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Vorbericht. 





IM“ Befiger oder Beſiterinnen der 
Hausmutter haben die zwey erften 
Bande derfelben ihren Hausjungfern, Küchen: 
mädchen oder Köchinnen zu ihrer Machrichtung 
in die Hände, oder wohl gar in die Küche mit⸗ 
gegeben. Es Has daher gefehehen muͤſſen, daß 
ſolche Bande, ale beſchmutzt oder abgenutzt, ſo⸗ 
dann nicht wieder in bie Bibliothek haben einge⸗ 

ftellet werben koͤnnen. | 


2 An-⸗ 


. Vorbericht. 

"; Andere, weniger Vermdgende, haben im 
Ankaufe der H. M. uͤber die gedachten zwey 
Baͤnde nicht hinausgehen konnen oder wollen; 
und vieleicht Mehrere werden, als Beſitzer ſaͤmmt⸗ 
licher Bande der erften Ausgaben, nur noch die 
zwey erſten Bände, ihrer vielen neuen Zufäge 
halber, nachfaufen wollen; welchen allen zu die⸗ 
nen der Verleger den. Entfehluß nehmen müflen, 
diefe zwey Wände unter dem ihnen vorgeſetzten 
Titel befonders abdrucken zu laffen, Ich win: 
ſche, daß der Gebrauch hievon zu vielem Nutzen 
des Hausweſens uͤberall gereichen moͤge! 


Der Verfaſſer. 


Des 
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Erſten Bandes 
Erſter Theil, 


die Geſchaͤffte der Hausmutter in der Ge⸗ | 
| ſindekuͤche darftellend. 


Rrfter Band, [| 
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Einleitung 
in 


die Gefchäffte der Hausmutter in der 
Gefindefüdhe, 





$ )ie Küche ift bey einer jungen-angehenben Haus 
mutter immer der erfte Auftritt, mo fie fo fort: 
ihre Gefchicklichfeie muß fehen laffen. Sie bleibe im⸗ 
mer ber Ort, wo fie die ganze Zeit ihrer Hauswirth⸗ 
fchaft hindurch ihre Thatigfeit beweifen muß. Und fie 
ift endlid) auch die Werfftätte, in der die Hausmutter 
“ihre meiſten und täglichen Bemühungen, zur Erhal« 
fung des ganzen Smusmwefens, anwenden muf. Man 
muß effen um zu leben, und man will nicht alle Tage 
einerfey eflen. Die Bereitung fo mancherley Speifen, 
in gewiffer Maaße und Ordnung ‚erfordert ſowohl Wiſ⸗ 
fenfchaft, als Uebung. 
Es fommen zumeilen Frauensperfonen, bey fehr 
wenigen Jahren und Erfahrung, in bie ya 
fchaft, vie fich daher noch gar wenig in der Kuͤche 
ee j 42 | UMgee 


umgefehben, und deren Müttern es noch immer Zeit 
genug dinfete, die Töchter unter ihrer künftigen An- 
führung und Aufjicht zu üben. Allein, die Siebe bin- 
der fid) eben nicht an die fpätern “Jahre, und es oͤffnet 
fid) vielmals eine fehr frühzeitige anftändige Gelegen- 
beit, eine Tochter guf an den Mann zu bringen. ° So 
ward denn auf einmal eine Hausmutter, die feine Kü- 
chenwiſſenſchaft unter ihrem Eingebrachten, oder Mit⸗ 
gabe, aufzumeifen har, 

Vielmals giebe es gu zärelihe Mütter, welche 
bem Töchtergen , wie man ſaget, nur Küffen unterle- 
gen, fie nit aus der Stube laffen, um Hand an 
Küchen» und Hausgefchäffte zu legen, und wollen fie 
doch nicht unverheirathet laſſen. Sie beirathen, fün- 
nen aber doch nicht, durch Unthätigfeit im Eheftande, 
das Hausmwefen erhalten, beflern und felbigem vor: 

eben. - 
Sehr oft müffen die Töchter nur lernen weibli- 
chen Pus machen, oder fie fommen der ihnen gehal⸗ 
tenen Franzoͤſinn, oder deutfchen Mademoifelle, nicht 
von der Seite; und dachten nur die erften Tage nad) 
der Hochzeit daran, daß fie Hausmürter geworden, 
+ bie, wenn fie felbft zwar nicht Hand anlegen dürfen, 
doc) der Küche vorftehen, und Schaden und Vortheile 
gegen einander in derfelben abwaͤgen und beurtheilen 
follen. | 

So ift es auch nichts feltenes, daß Töchter in ih- 
zen jüngern Jahren ſich nicht bedünfen laſſen, mie fie 
wenigftens dereinft in einer von der väterlichen Haug- 
haltung unterfchievenen Wirthſchaft ſich würden mit 
der Gefindefpeifung befaffen dürfen. Und doch füger 
es fich wohl, daß die junge Schöne einem Geliebten 
die Hand giebt, deflen Stand und ‘Beruf mit einer 
mweitläuftigen Hauswirthſchaft verfnüpfet if. Wo 
ſoll nun auf einmal das Geſchick berfommen, — 
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Einleitung. 5 
Kunſt auszuüben, die man niemals gelernet hat, oder 
lernen wollen? 

Eine aus diefen und noch mehrern Urſachen f6 
unwiſſend gebliebene Hausmurter ift nun freylich übel 
daran, indem Kimfte und Willenfchaften, ihre Ver⸗ 
ſaͤumniß oder Verachtung, zu feiner Zeit den Unwiſ—⸗ 
feuden theuer genug entgelten laſſen. Entweder ſchaͤ⸗ 
met ſich eine verſaͤumte Hausmutter, bey guten Freun-⸗ 
dinnen, wenn fie deren hat oder haben kann, Nach⸗ 
frage zu halten, und bey ihnen noch in die Schule zu 
geben, und verbirger vor der Welt, fo viel möglich), 
ihre Unerfahrenheit ; oder fie feßer den Kopf auf, und 
unbeforgt: ob das Unterfte zu oberft, und das 
zu unterft gefehret werbe, obs Echaden oder Vortheil 
ſtiften fönne? fälle fie in das Gonderbare, und bleibe 
wohl Zeitiebens, zum $eiden des Hausvaters und der 
Hausgenoſſen, daran hängen, | 

Aber die biegfame und gelehrige, in der Jugend 
verwahrlofet gemefene, Hausmutter wird, ‚bey ihrem 
beiten Witten, taufend Febltritte begehen. Denn bald 
toird fie in der Gefindefpeifung, zu wenig, bald zu viel 
hun. Sm erften Falle macht fie das Gefinde, wo 
nicht. laut murrend, doch heimlich unzufrieden. Im 
andern Falle aber bringe fie fi) um ihre Achtung bey 
dem Gefinde, wenn fie felbigem Herrentractamente 
vorfeget. Die Hausgenoflen vermennen alsbald eine 
gute einfältige Frau gefunden zu haben, mit ber ſich 
alles machen laͤßt; oder fie fehen fie als eine Leichtſin— 
nige und Verſchwenderin an, und dienen ihr als einer 
ſolchen mit fo mäßigen Arbeiten, wie fie ſich zu ſolcher 
Idee paffen. Man muß überall Haushaltungen ken⸗ 
nen und zu rennen wiffen, die bios deshalb fo fehr in 
Verfall und Unordnung gerathen, weil die Hausmut⸗ 
fer ihre Geſchaͤffte in der Küche nicht verfianden hat. 
Diefes Unglück betrifft vornehmlich eine gewiſſe Klaffe 

1* a3 
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bes Mittelſtandes, in welcher der Hausvater feine nur 
maͤßigen Einfünfte daran fegen, und noch wohl oben 
drein Schulden machen muß; meil feine Gattin dag 
Ihrige in der Küche nicht rechtſchaffen thun kann 
oder will, Daher ſchreyet man über die ganze Wirch- 
haft, und wünfcher ihrer auf eine oder andere Are (og 

zu werden, | Ä 
Man muß es überhaupt wiſſen, daß bie Haus: 
mutter ihre rechte Meiſterſchaft ſowohl in der Gefin- 
be: als herrfchaftlichen Küche bemeifen folle. Sie kann 
daher zu feiner Zeit zu viel Kuͤchenwiſſenſchaft haben, 
oder zu erlangen fuchen; wenn fie bedenken will ‚daß 
ihre eigne erlangte Fertigkeit ſowohl ihr ſelbſt ein kaͤg⸗ 
lidyes Wohlleben aus einer gründlichen Zufriedenheit 
mit ſich felbft, als Freude über den ‚ von ihr immer 
mehr zu verfchaffenden, Zuwachs bes häuslichen Ver⸗ 
mögens, bereiten müffe. 
In der gegenwärtigen Beſchreibung der hausmuͤt⸗ 
terlichen Gefchäfite in der Geſindekuͤche babe ich ein 
ſolches Ideal nehmen müflen, wornach man gar leiche 
an allen Orten feine Küche wird einrichten koͤnnen. 
Man pfleget die Aecker, in Anfehung ihrer Güte und 
daraus entftehenden Ertrages, gemeiniglich nur in drey 
Klafien, obgleich weit mehrere gemacht werden fünne 
ten, einzucheilen. In gute, mittlere und geringe, 
Auf gleiche Weife, um niche zu meitläufiig zu wer—⸗ 
den, habe ich vie Gefindefpeifung darnach angegeben, 
‚ weil es befanne ift, daß man in guten Kornländern 
das Gefinde befler, als in ſchlechten, ſpeiſet. Man 
laſſe ſich, wenn man nicht zur Stelle geweſen, nur von 
andern erzählen, wie gut das Geſinde ißt, wo der Bo: 
den zum fechsten bis achten Körnerertrag angeſchlogen 
wird; und vergleiche dagegen die Speiſung des Geſin⸗ 
des in Gegenden, die etwa das zwehte Korn, oder we⸗ 
nig mehr, im Ertrage herausbringen. Giebt es * 
ſolche 


Einleitung, 7 
folhe &egenben, wo ber gemeine Mann auf dem lan⸗ 
de im ganzen Jahre faum dreymal Fleifch zu eſſen bes 
koͤmmt? Die Sade har aud) ihren Grund. Denn 
gute Kornländer erfodern fchon mehr und ſchwerere 
Arbeit. Daher ift es nicht unbillig,” daß dafelbft das 
Geſinde aud) beffer gehalten werde, Zubem: ift es der 
Erfahrung ganz gemäß, daß beſſer genährte Menſchen 
auch beſſer arbeiten fönnen, Ich habe zur Aerndtezeit 
in fchlechten Jändern, wo das Gefinde faum zweymal 
Butter in der Woche, viel weniger Fleiſch, zu eflen 
befömmt, die Arbeit gefeben, und gefunden: daf in gu= 
ten ändern gut fpeifende Arbeitsleute noch einmal fo 
diel erarbeiten fönnen, 

Ich habe in meiner Anmeifung zur Gefindefpei-, 
fung bey allen Speifen angezeiget, 0b? und wie fie ? 
in guten, mittlern und geringen ändern, gegeben wer: , 
den. Die Wirthinnen nun, die fich diefer Anmeifung. 
bedienen, müffen es wiffen, unter welche Klaffe fie ih- 
ven Wohnort zu rechnen haben. Aber diefes wird noch 
nicht genug feyn. .. Sie. müffen weiter überlegen, oder 
nachfragen, ob nicht, nachdem fie ihre Klaffe gefunden. 
haben, in einer oder ver andern Art das Effen zu berei: 
‚ten, etwa mehr oder weniger gefhehen muͤſſe. Thut 
fie dieſes, fo wird fie den gegenwärtigen Unterricht aufs 
befte nutzen fönnen, ob fie gleich niche fehr fehlen wuͤr⸗ 
de, wenn fie dem Buchftaben diefer Vorſchrift einzig 
und allein nachgienge. . | Ä 

Hiernaͤchſt muß auch die Ordnung in ben zu ge: 
benden Speifen in Acht genommen werben. Es müf: 
fen nicht Mittagsfpeifen mit Abendfpeifen verwechſelt 
werden... So ift auch ein Unterfchied zwifhen Sonne 
Sefttage- und Aerndteſpeiſen und zwiſchen Alltags⸗ 
fpeifen wohl zu merfen. Es zeiget von einer unor⸗ 
dentlichen Haushaltung, wenn jedes Effen, ohne Anz, 
ſehen der Zeit, gewäblet und verfpeifee wird. Es ift 

— Aa4 daher 
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baher nothwendig gemwefen, in biefer Anweiſimg die 
Zeitordnung, in Anfehung der zu fochenden Speifen, 
zu bemerfen. 
e So fehr es uns bey der Viehzucht um gefunde 
Thiere zu thun ft, fo viel mehr: ift auch in der Küche 
auf die Geſundheit des Gefindes, ohne das wir unfere 
Haus» und Feldarbeiten nicht beftreiten können, Be: 
dacht zu nehmen, Unſer eigner Vortheil verbindet 
uns Dazu. : Und das Chriſtenthum erheifchee von ung 
. Menfchenliebe, die uns gebietet, unferm Nächften an 
feinem Leibe feinen Schaden noch Seid zu thun. Es 
wird daher in diefer Anweiſung auch gelehret werden, 
wie ſchaͤdliche Naturalien und undienliche Zubereitungs«. 
arten der Speifen vermieden werben ſollen. 
Endlich foll auch ein nach den zwölf Monathen 
eingerichtetes Verzeichniß binzugefüger werben, mors 
aus die Hausmurter erfehen fann, mie fie ‚die zubereis 
gende Speifen wirthſchaftlich zu wählen, befonders 
aber ſich fo einzurichten habe, daß Zeit: und Dauer- 
fpeifen zu rechter Zeit gegeben, und leßtere gefparet, 
und durchaus nicht verthan werden; wenn man mit 
Zeitfpeifen, das ift, mit nicht daurenden Speifen ‚nod) 
ben Tiſch befegen Farin: Als woraus großer Schade und 
Unordnung im Haufe entftehen müßte. Cine Bered)- 
rtung bes bey der Gefindefoft jährlich anzulegenden Auf- 
wandes wird den Schluß machen, da es in mehr als ei- 
= Abſicht nuͤtzlich ift, feinen Leberfchlag machen zu 


nen. | 
Wird nun eine Hauswirthin den vorangefegten 
allgemeinen Vorerinnerungen und Regeln fowohl, als - 
dem darauf folgenden befondern Küchenunterrichte fol« 
gen: fo wird fie fich gar wohl zu einer guten Hausmut* 
ser ansbilden, und fi) um das Wohl ihres Hauſes 
fs befte verdiene machen können, 


Allge⸗ 
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Allgemeine Kegeln, 
welche bey der Zubereitung und Darreis 
Hung der Gefindefoft gu beobachten. 





— 


1) Reinlichkeit. 


ine Haupteigenſchaft guter Hausmuͤtter iſt die 
Reinlichkeit, welche allen ihren Geſchaͤfften eine 
gewiſſe Eleganz verſchaffen muß. Mit einem entſchie⸗ 
denen Geſchmacke an Sauberkeit erhalten ſie ſich am 
richtigſten bey dem Hausvater und den Hausgenoſſen 
in Achtung. Jene kluge Mutter gab ihren Toͤchtern 
unter andern auch dieſe vortreffliche Lehre, fuͤr ihr Fünfe 
tiges eheliches und zugleich hausmuͤtterliches Leben: 
Kochet dem Geſinde das Eſſen ſo reinlich, daß ihr und 
eure Ehegatten allenfalls auch miteſſen koͤnnet. 


Es ift daher ein nicht zu. verzeihenber Fehler, 
mern die Hausmurtter bey der Zubereitung und Dar⸗ 
reihung der Gefindefoft Schmuß und Unfläthereyen 
nicht vermeidet, Raupen, Schneden, Gewuͤrme 
unter Sallat und Kohl, oder Wafchlappen, Windeln, 
und dergleichen Unrath in den Küchengefäßen zu dul⸗ 
den und, aus Gleihgültigkeit gegen Sauberfeit und 
Unfauberfeit, unter die Gefindefpeifen fommen zu laſ⸗ 


fen: kann doch manchen Dienftbothen Ekel und Wi⸗ 
berwillen erregen, | 


Ks Die 
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Die Siebe zur Reinlichkeit, welche bey der Haus- - 
mutter von dem Gefinde erfanne wird , muß demfelben 
ein großes Vertrauen gegen die Gebieterin einflößen, 
und ihm ein gewiſſes mürterliches Wohlmollen bemer- 
fen laffen,. wodurch). die Rohheit mancher Menſchen 
vom Pibe, Bepmungen werden-fann, Toͤlpelhafte 
Knechte and Mägde werden immer bleiben mag fie’ 
find ‚: wertn-fie- von der Uneleganz ihrer Hausmutter, 
zur Annehmung feinerer Sitten, feine $enfung er« 
halten. — 

Es iſt in der That Verdienſt um die unterſte 
Klaffe der Menſchen, daß Hausmuͤtter des Mittel 
flandes den Geſchmack an Reinlichkeit immer ausge: 
breiteter machen. Ich glaube, unfer Vaterland hat, 
daturd) ſchon viel gewonnen. In dieſem Jahrhun⸗ 
derte hat das gemeine Volk Reinlichkeit in Kleidern 
und Waͤſche, wie auch in der Art zu eſſen, mehr als 
vorhin, angenommen. Die Peſten, wie ich glaube, 
find daher unter ung nur noch dem Namen nach be- 
kannt. Aud) andere epidemifche Krankheiten find nicht 
mehr fo toͤdtend. Die Fleckfieber und Ruhren raffen 
nicht mehr fo viel Menfchen hinweg, wenn fie da find, 
fie kommen auch nicht mehr fo häufig zum Vorſcheine, 
als vor diefen. | 

Jede reinliche Hausmutter ift daher eine Patrio- 
ein, indem fie in ihrem Zirfel die Volksmenge befoͤr⸗ 
ter. Die Population aber zu begünftigen, ift aud) 
eignes Intereſſe. Demn unſre deutſchen Länder fön- 
nen ncch beynahe ein Fuͤnftheil Menſchen mehr ernaͤh⸗ 
ren; weil unſre Ackerproducte die meiſte Zeit zu wohl⸗ 
feil ſind, und nicht genug Conſumtion vorhanden iſt. 
So muͤßten auch ſolcher Producte noch weit mehr 
dem deutſchen Boden abgewonnen werden, wenn die 
vermehrte Volksmenge mehr Dienſtbothen hervorbraͤch⸗ 
te. Denn daß es daran fehlet, beweiſt das von Jahr 
zu 
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zu Jahr fteigende Gefindelohn, nebft ben immer grd« 
fer werdenden Klagen über die Rohheit des Gefindes, 
Diefes letztere wuͤrde ben Augenblick aufhören, wenn 
eine Wahl unter einer größern Menge ſtatt fände. Ge- 
genwärtig findet der muthwilligſte Dienftbothe immer 
nch) feinen Herrn, Diefes Unterfommen mit dem 
ſchlimmſten Herzen verdirbt das rohe Gefinde noch 
mehr, es denket daher nidyt an Befferung , und es fine 
bet folglich bis ige nech nicht Macheiferung im Guten 
genug unter dem Gefinde ftatt. | Ä 

Nicht nur ſchoͤn und mufterhaft ift es, ben der 
Zubereitung der Speifen die Unſauberkeit zu verab- 
fheuen; fondern fie muß auch von dem Tifche felbft 
verwieſen ſeyn. Es fommen nicht unabgewafchene 
Schuͤſſeln und Tellern auf den Tiſch! Keine zerlumpte 
Hadern ſeyen Tifchrücher! Alle Sonntage muͤſſe ein 
reines und ungerriffenes ben Tifc) zieren, nachdem das 
von der vorigen Woche ſchwarz gewordene Tiſchtuch 
meggenommen, und zu dem andern ſchwarzen Zeuge 
Dingelegee worden! Eben ſo müffen die Knechte des 
Sonntags ihr neues Handtuch, fo wie die Mägde in 
der Küche, empfangen! Kein Dienftbothe fomme 
mit ungewafchenen Händen zu Tifche, und errege den 
andern Ekel! Iſt einer oder der andre in der Erzie: 
bung zum fäuifhen Wefer vermahrlofet worden, fo er- 
innere die Hausmutter ihn ein und das anderemat! Er: 
folget feine Beflerung, fo gebe man dem unleiblichen 
Menfchen den Abfchied zu feiner Zeit, und verftatte 
nicht, daß die ganze Tiſchgeſellſchaft, wie die Heerde 
durch ein raͤudiges Schaf, verderben werde. 

Noch wuͤnſchte ich, daß ein ungemein eckelhafter 
Uebelftand , wie bey Tifche, alfo auch überhaupt zu aller 
Zeit, ben dem gemeinen Manne abgeſchaffet würde, 
und jede am Nationalmohl arbeitende Hausmutter das 
Ihrige dabey thun möchte. Nämlich: daß a 
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be den Rotz ſich nicht auf die Ermel, Schuͤrze und 
Kleider wiſchen moͤchte! Jener Landgeiſtliche, von 
Natur eckelhaft, trat eine Dorfpfarre mit Filialen an, 
und ward von den Filialpfarrkindern, wenn er Amts 
halber zu ihnen hinkommen mußte, nach altdeutſcher 
Art mie der Hand bemillfommet. Hier begegnete, es 
ibm, daß ihm rogigte Hände gegeben wurden. Er 
vermeinte fid) in etwas zu helfen, daß er beym Haͤnde⸗ 
geben fünftig feine Handſchuhe nicht abzog. Da 
aber aud) diefe eben fo fichtbare Spuren des Eckels 
von Hündegeben an-fich behielten, und der Pfarrer 
fo gut nicht falariver war, um ſich alle Sonntage neue 
Handſchuhe anzufchaffen, aber doch dem eingeführten . 
Gebrauche ber altdeurfchen Redlichkeit nicht den Ab⸗ 
ſchied geben konnte oder wollte: ſo beſann er ſich kurz 
und gut, dieſe Unreinlichkeit in der erſten Quelle zu 
verftopfen. Er gieng in die Schule, und redete bie 
Schuljugend alfo an: Kinder! ich fehe, daß eure 
Ermel und andre Kleidungsfiüden von Rotz blinfern, 
Dieſes ift eine reinlich erzogenen Leuten fehr eckelhafte 
Sche, die eudh Sport und Verachtung zuzieht. 
Bieter eure eltern, daß fie, wenigftens von den alten 
“ abgelegten Hemden, euch ned) Schnupftücher machen, 
und euch alle Woche ein neues Schnupftud), wenn 
ihr aber den Schnupfen habt, noch öfter welche in bie 
Taſche "geben können. Auf diefe Weife follet ihr mir 
und eurem Schulmeifter gefallen, und diefer wird mir, 
am Ende, jedes Monaths, die fhmusigen Kinder bey 
meinem Sculbefuche nennen, die ohne Schnupftü- 
- Ser in die Schule fommen. Dem Schulmeiſter 
war gar fehr mie der Einführung diefes Keinlichkeits: 
mittels gebienet, er hielt. darauf, und feine Kinder wa 
ven mehr ohne Schnupftichern. Die Aeltern nahmen 
fich hiervon auch gar bald ihre Lection, und merften, 
daß um, wie man faget, den Muͤller zu fehlagen, auf 
den 
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ven Sag fen geflopfet worden. Hiermit hatte ber 
-Geiftliche nun einen fo guten Ton in feinem Kirchfpie- 
fe angegeben, daß Reinlichkeit der herrfchende Ge- 
ſchmack ward, und die Wirehinnen kamen in fo guten 
Ruf bäuerlicher Eleganz, daß die benachbarten Stäb- 
te am liebſten ihre Butter und Käfe von fo reinlichen 
$euten nahmen, Auf gleiche Weife fönnten andere 
tandgeiftlie den Hausmuͤttern, zur Ausmufterung 
alles Schmußes in ihrem Kirchfpiele, die Hand bie 
ten, und wenns auch nur um des einzigen Mußens 
willen feyn follte, überall veinlicye und zuverläßige 
Butter und Käfe zu finden. Es wird manchen une 
ter diefen Geiftlichen noch erinnerlich ‘fern, daß, da 
die Seuchen einft in Deurfchland das Vieh fo aufge⸗ 
räumet, und daher einen Buttermangel verurfac)er 
hatten, von den Kaufleuten aber Irrlaͤndiſche Butter 
war eingeführet worden, diefe bald. zum Edel ward, 
weil vieler Schmuß und Unrath darinnen gefunden 
ward; mie fid) denn auch viele den holländifchen Käfe 
dadurch verecfelt haben, daß ihnen mancher zu Hans 
den gefommen, von denen fein Schnitt getrennet wer- 
den fonnte, ohne Thier» und lange- Menfchenhaare 
darinnen zu finden. >. 3 


2) Ordnung in der Tageszeit zum Eſen. 


In ordentlichen Haͤuſern und Wirthſchaften ſind 
geſetzte Tageszeiten, des Morgends, Mittags und 
Abends, an denen das Geſinde fein Eſſen bereit fin⸗ 
den muß. Diefe Tageszeit iſt nicht in allen Jahres 
zeiten und Orten eine und eben diefelbe, Wenn 5.€, 

Sommer das Morgendrod um 6 Uhr gegeſſen 
toird, fo geſchieht Diefes im Winter um 7 Uhr. Das 
Mittagsbrod pfleger fi) nach dem Abftand der Tages« 
jeit, von dem frühen oder. ſpaͤtarn Morgenbrodte zu 


14 Allgemeine Regeln. 


richten. Wie es nun jeden Orts eingeführet ift, ba 
muß das Gefindeeffen auch) fertig feyn, - 
Wecenn in der Küche eine befondere Kuͤchenmagd, 
Ausgeberin oder Köchin, gehalten wird, fo werden die: 
‚ felben fi) fo einrichten können, damit das Gefinde 
und Domeftiquen ihr Effen zu rechter Zeit finden koͤn⸗ 
‚nen, Manche Hausmütter im Mittelſtande aber, 
durch deren, oder ihrer Töchter Hand, die meiften Kü- 
dyengefchäffte geben, laſſen es öfters gar fehr an der 
Puͤnctlichkeit fehlen, und wollen, daß das Geſinde mit 
dem Warten aufs Eſſen fih nad) ihrer völligen Ber 
-quemlichfeit richten folle. 

- Gemeiniglich entftehe der Fehler, das Gefinde mit 
dem Effen über die Zeit aufzuhalten, aug dem Man- . 
‚gel der erforderten Küchenmwiflenfchaf, Das Ber 
wußtſeyn deifelben machet dann, daß dergleichen Haus: . 
muͤtter fo ungern und fpäte als möglid) an .ein ihnen 
nicht von Händen gehendes Geſchaͤffte denken. Gie 
haben wenig oder gar feine Difpofition im Kopfe, und 
werden daher immer von der Eſſenszeit zu frühzeitig 
übereilet. Ä h 
Es verurſachet Schaden und Unordnung in ber 
ganzen Wirthſchaft, wenn eine Hausmutter, in Ans 
ſehung des zu bereitenden Effens, ſich nicht in die Zeit 
ſchicken kann oder will. Das Gefinde verdauet gut, 
und wenn es feinen Hunger fo lange hat leiden laſſen, 
fo erholet ſich derfelbe, bey den ſpaͤtern Mahlzeiten, 
defto mehr. wegen feines Wartens; und von heißhun» 
gerigen feuten wird immer ftärfer gegeflen, als von 
‚denen, die es deshalb weniger find, weil fie zu rechter 
Zeit den Hunger ftillen fönnen. Das fchlimmfte aber 
bey der ganzen Sache ift diefes, daß das Gefinte ſich 
dem Müßiggange oder Schlendrian, bei) verfpäreten 
Mahlzeiten, überläßt, oder fich denfelben angemwöhner. 
Denn die Seute hören, gleich ben andern des Orts, auf 
| | | ! au 
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zu arbeiten, wenn die Stunbeder Mahlzeit da iſt. Sie 
‚finden aber feinen. gedeckten Tiſch, fie vereinzeln fich, 
thun unter der Zeit nichts, eflen fpäter, fangen alfo 
auch fpäter wiederum die Arbeit an. Sind es aber 
gewiſſe Arbeiten, die in geroiffen gefegten Stunden zu 
verrichten ‚eingeführet Fo fo wird das Tagewerf 
nicht berichtiget, der Hausvater muß es dann, um 
feiner unordentlihen Hausmutter willen, fo hingehen 
lafien, Das Gefinde, nur in einem Stüde zum 
Nachlaß der Arbeit gemöhner, treibt es immer weiter, 
und fo geht dann für die Wirthſchaft Fleiß und Zeit 
verlohren. 


Vielmals ſind Feld⸗ und Hausarbeiten ſo beſchaf⸗ 
fen, daß fie, ohne abzuſetzen, ſollen vollendet werben, 
oder es fann ein und der andre Dienftborhe länger aus- 
bleiben müffen. Es muß daher die Wirthin mie dem 
Hausvater inzeifen darüber Nückfprache halten, oder 
es dem Gefinde aufgeben, bereits des Morgens zu fa- 
‚gen, daß es zum Mittagbrodte, um dieſer oder jener 
Urfache willen, werde fpäter gelangen koͤnnen. Eh 
fo muß es, in Anfehung des Abendeflens, ſchon des 
Mittags der Hausmutter befannet werden, ‘wenn es noͤ⸗ 
thig ift, des Abends fpäter zu effen. 


Gewiſſe Gefchäffte fönnen es machen, daß es um 
ihrent willen nöthig ift, eine Mahlzeit geſchwinder, als 
fonft, zu vollenden. Die Hausmukter muß hiervon 
"unterrichtet fenn, damit die Speifen nicht brühenb 
heiß zu Tifche fommen, Denn wenn diefes gefchieht, 
fo wird die Mahlzeit‘ verlängert, fo wie fie gegen 
theils verfürzet wird, wenn man, nad) verſchlagenen 
— oder andern Speiſen, geſchwinde forteſſen 

ann. 


3) Ver⸗ 
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3 Veränderung ber Speifen. ’ 

Die Veränderung der Speifen muß einer fähigen 
Hausmutter gar Feine Laſt feyn. Denn, da auf dem 
Sande die Erzeugniffe der Natur und des Fleißes gar 
verfchieden find, in den Staͤdten aber auf ven Märf- 
ten, mie fie fürs Gefinde ſeyn follen, leicht und wohl: 
feil zu haben find: fo fehlet es ihr auf dem Lande fo 
wenig als in der Stadt, gar nicht an mancherley Zue 
thaten, um heute diefe, und morgen eine andere Sup⸗ 

“pe oder Speife zu bereiten, Die Einerleyheit ermuͤdet 
doch auch das Gefinde, und es hat ein natürliches Vers 
langen, allerley Speifen zu genießen, darinnen eine 
kluge Hausmuster ohne allen Schaden ihm willfah« 
ren Fann. —— 

Wenn nur immer einerley Speiſen auf den Tiſch 
kommen, fo ſchadet die Hausmutter ihrer eignen Re⸗ 
putation unter dem Geſinde. Es iſt auch nichts ſelte⸗ 
nes, daß das leichtfertige Dienſtvolk, um der ‚Einer 
leyheit willen in der Koft, dem Hausherren oder der 
Hausfrau einen Spottnamen beylege. Eine Frau 
om Mittelſtande fonnte oder mußte feine andere 
Suppe, als Mehlfuppe, zu kochen. Man nannte fie 
ihres Orts ſchlechthin nur die Mehlfuppe. Ein Bauer, 
der die ganze Woche hindurch mit feinem Gefinde 
Sauerfohl af, hieß unter dem Dienftoplfe überhaupt 
nur: der Sauerkohlbauer. a 
Ich weis wohl, wenn bey gemiffen Herrfchaften 
‚Smanggefinde, oder Frohndiener, (Hofeleute) gefpeie 
fet werden, baf man. da fo wenig auf die Güte des 
Eſſens, als auf die Veränderung deſſelben, Ruͤckſicht 
nimmt; ja es veche darauf anleget, daß bergleichen 
$eute burch fehlechtes und unverändertes Effen ihres Le⸗ 
bens nicht recht frob feyn koͤnnen. Allein, verliere 
man wohl im Grunde, wenn heute Kohl, morgen 
r | Ruben, 
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Ruͤben, übermorgen ‚Erbfen oder Gruͤtze gekochet wird? 
Mehr Menfhlichkeie! Es ift ohnehin der. armen 
Bauern großer Verderb, wenn ihr Geſinde zwar zu 
Hofe gefpeifer, aber ihm fo wenig gutes als ahges 
terhfe!tes Effen gegeben wird; indem es ſolches ſtehen 
läßt, oder wegwirſt, und nachgehends zu Haufe bey 
dem Bauer, vor den Brodſchrank geht, und fich da 
ſatt ißt. — — 
Man redet hier noch nicht von der Veraͤnderung 
der Speiſen, da ſolche als Feſt Sonntags » Aerndte 
Mittags: und Abendſpeiſen zu unterſcheiden find, und 
wovon bey jeder Speife, in dem Kapitel von der Zur 
bereisung der Speifen, allemal genauer und befonderer 
Unterricht wird gegeben werden. . Denn wenn in dies 
fer Ruͤckſicht die Speifen unverändert blieben, und zu 
E, Alltagsfpeifen an Aerndtetagen für die Schnicter 
auf den Tiſch famen, fo würde die Hausmutter gar 
bald Feyerabend machen, und die Yerndteleute aus 
der Arbeit gehen wollen, Hier fol nur die Hausmut⸗ 
ter vor der Einerleyheit in der Gefindefpeifung, an ge⸗ 
meinen oder Werfeltagen, gewarnet werben. Denn 
wenn fein anderer Schade daraus entftünde, fo wäre 
es doch diefer: daft, gegen Ende des jahres, das er 
muͤdete Gefinde nice bleiben, und fih auf ein folgen» 
des Jahr nicht wieder ben foldyer Herrfchaft vermiethen 
will, : And ift eine Hausmutter erft wegen dieſes 
Puncts im übeln Rufe, fo hat es, bey dem Mangel 
bes Ueberfluffes an Dienftvolfe, alle Noth, gutes Ges 
finde wieder zu finden. Man muß danıı gemeinige 
lich nehmen, was andere Herrfchaften nicht gewollt. 
Das heiße: man muß fich gefallen laffen, das aller 
ſchlechteſte Dienftvolf zu nehmen; wenn es ariders 
noch beffer ift, lieber etwas, als gar nichts, zu 
haben. 


Erſter Band, B H Wie 


4) Wie neue Speifen einzufuͤhren 
Ein großer Monatch wollte in einer gewiſſen Pre: 
vinz eine vorhin dem Landvolke unbekannte Gartei- 
oder Feldfrucht zur Speifung einführen, nz es fid), 
durch öffentliche Ermunterungen‘, nicht bequemen, ſon⸗ 
bern ben den väterlihen Speiſen allein bleiben wollte. 
Er nahm gar nicht feinen Weg zu Praͤmien, um den 
Eigenfinn zu bezwingen. Kr überlies es einem feiner 
angeſehenſten Guͤnſtlinge, das Volk zum Ziel zu fuͤh⸗ 
ren. Dieſer reiſte dahin, lies durch eine Dorfbert 
ſchaft eine Mahlzeit auf einem Sale anrichten, wol 
Bauern’ mit gebeten wurden. Der Gunftling und die 
Dorfherrfchaft ließen eine Schuͤſſel und diefes waren 
Die nun überall befannten und beliebten Ertuͤffeln, auf 
Die Tafel bringen, die mit ihren Schalen ganz gefocht 
waren. ie aßen davon recht viel, und noͤthigten, 
wie bey vorhergehenden Speifen gefdjeben, die Bauern 
zum Miteffen. Nachdem diefe die Herrſchaft fo gut 
eflen faben, ließen fie ſich die Ertüffeln zu foften belie- 
ben. Sie fanden felbige nad Geſchmacke, lobeten 
fie, es wurden ihnen rohe Errüffeln mir nad) Haufe 
zum Kochen gegeben, daß fie ſolche mehrern befatnt 
machen und anpreifen möchten. Und von dem Au— 
genblicfe an wurden die Ertüfteln die Lieblingsfoft des 
Dorfes und der Nachbarſchaft; in wenig Jahren 
aber in der ganzen Provinz gefannt, gebauet, und 
gegeflen. | | 
Will man in einem Haufe eine neue Gefindefoft, 
einführen, fo muß man einen äbniidyen Weg einfchla- 
gen. So habe ich es mit den Mohrrüben gemachet. 
Allein, ohne Saubohnen werden fie von dem Landvolke 
nicht gern gegeflen. Ich lies fie aber öjters -für mei: 
nen Tifch zur Aerndtezeit fechen, und pflegte, um 
der Kühle willen, auf dem Flure, oder Hausraume, 
ß 33 “SU 
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zu.eflen, durch weichen das Gefinde zu feiner Stube 
bingehen mußte, Ein alter Drefcher, und Schnitter 
zugleich, ſah im Vorbeygehen meinen Tifch zuweilen 
mit Laͤcheln an, wenn er dies Gerichte vor mir ftehen 
fand. Ich ergriff die Gelegenheit, gab ihm einen 
Teller zum Verſuche, und feßte hinzu, daß noch vor⸗ 
nehmere $eute als ich, folches Gericht wöchentlich mehr 
als einmal, äßen. Er nahm ven Teller mit zu- feiner 
Gefellfchaft, af und gab felbiger davon, und fagte 
darauf, es hätten die Mobrrüben, mit Saubohnen ge 
focht, ihm recht gut geſchmeckt. Mon der Zeit an 
ward in meinem auf, auch im Dorfe und in der 
Nachbarſchaft, ein Aerndteeffen daraus, da es vorhin 
ganz unbefannt war. 

Es ift der Hausmurter fehr ärgerlich, wenn fie 
neue, vorhin unbefannte, Speifen auf den Tiſch giebt, 
daß folche unangerühret ſtehen bleiben. Sie geht da« 
ber am ficherften, daß fie erft nur die Mägde daran. 
gewöhne, und ihnen von dem berrfchaftlichen Tifche 
dergleichen einzuführende Speifen reiche, und für fich, 
nach der Mahlzeit, etwa in der Küche eflen lafle. Sind 
die Maͤgde erft mit der Speife befannt, fo Fann die Haus« 
mutter ihnen, gleichfam als Weberbleibfel des Keflels 
oder Kochtopfes, davon auf den Geſindetiſch hinfegen 
laſſen. Ihr Appetit zu der neuen Speife wird das übri« 
' ge. Gefinde mit reizen, das Eſſen aud) zu verfuchen, 
und ſich belieben zu laſſen. 

In vielen Gegenden find dem Gefinde mand)e, 
doch leicht und geſchwind zu bereitende, Speifen völ- 
lig neu und unbefannt, 3. E. Brechbohnen, gefoch-- 
te Gurken, Stodfifh ꝛ)c. Da es nun vortheilhaft 
ſeyn kann, daß dergleichen Speifen eingeführer were 
den; fo muß die Dausmutter, ‚gleichfam als ob es 
ihr gar nicht darum zu ehun fen, auf obbefchriebene . 
oder ähnliche Are verfahren. Denn wenn fie es. fich 

Ba abmeb⸗ 
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abmerken ließe, wo fie bin will, fo koͤnnte das Geſinde 
fich leicht unter einander bereden, beym Alten zu blei⸗ 
Ben, um zu zeigen, daß es auch) Freybeit babe und bes 
haupten fönne, 


5) Alte und laͤngſt, fir gewiſſe Tage, gebraͤuch⸗ 
liche Speiſen muͤſſen ohne Noth nicht abe 
| gefchaffet werden. 


Man findet vieler Orten Speiſen, die beſonders 
an gewiſſen Tagen deshalb wohl eingeführet worden, 
weil fie Feine allzu weitläuftige Zubereitung erfordern. 

Und bier bringt es die Klugheit mit fi), diefe Spei- 
ſen beyzubehalten, wenigſtens ſie nicht mit ſolchen zu 
verwechſeln, die koſtbarer, dem Werthe nach ſowohl, 
als dem zur Zubereitung erforderten Zeitaufwande 
nach, zu achten find, Es iſt z. E. in vielen Gegen— 
den -eingeführet: daß an Sonntagen zur Mirtags- 
mahlzeit dem Geſinde Erbfen und ein Gericht Fleifch, 
wie unten mit mehrern zu fehen ift, gekocht werden. 
Wenn die Erbfen des Sonnabends vorher verlefen, 
oder zu einer andern bequemern Zeit ein Vorrath ver- 
fefener Erbfen zufammen gebradye worden, fo ift das 
Kochen folcher Erbfen des Sonntags die leichtefte Sae 
he. Denn, wenn fie zum euer gebracht worden 
find, fo hat die zur Aufjicht in der Küche bleibende 
Perfon nichts mehr noͤthig, als von Zeit zu Zeit = 
bie einfochende Erbfen Waſſer nachzugießen; das 
Fleiſch, welches gepaͤckelt oder geraͤuchert, iſt ebenfalls 
im Kochen zu unterhalten, und nur dahin zu ſehen, 
daß beydes, Erbſen und Fleiſch, gegen Mittag gahr 
ſey. Bey ſolchem Eſſen wird eben keine ſehr erfahr— 
ne Perſon des Sonntags zu Hauſe bleiben duͤrfen. 
Die Mägde koͤnnen — die Predigt ie 


Allgemeine Regeln. 21 


cheu. Die Hausmutter hat gar nicht noͤthig, um ei⸗ 
nes ſo leichten Eſſens willen, den Gottesdienſt zu ver⸗ 
ſaͤumen. Wäre es wohl rathſam, won einem ſolchen 
eingeführten Eſſen ohne Noth abzugeben? Es ift in 
vielen Häufern eingeführet, dem Gefinde des Sonn: 
tags Abends eine. Bier falte Schale ftatt der Suppe, 
zu geben. Hecht wohl! Man lafle es dabev, und 
Danfe es den Vorfahren, daß fie alle meitläuftige Ko- 
cherey am Sonntage, zu defto befleree Abwartung des 

öffentlichen und haͤuslichen Gottesdienſtes, abgeſchaf⸗ 
fet haben. Es find mehr beſondere Fälle, in denen 
beym Alten kluͤglich zu bleiben iſt. 


6) Es muß nie an Bereitfamften Speifevors - 
räthen im Haufe fehlen. 


DBereitfame Koften eder Speifenorräche nennt 
man ſolche in der Küche, die geſchwinder, als andere, 
Fönnen beveiter und gahr gefoches werden. An fol- 
hen muß es die Hausmutter ſich nie abgehen laſſen. 
Denn es fommen immer in der Wirchfehaft Tage, an 
denen der Wirthin die Zeit aͤußerſt knapp ift, und au⸗ 
dere dringende Abhaltungen: vorfallen, weshalb fie 
nicht mit in Die. Küche fommen fann. Mun ift be— 
kannt, daß einige Eflen nur. wenig Zeitaufwand zu 
ihrer Bereitung erfordern. Ever, Speck, Schinken, 
Würfte ıc. find, .die erſtern gekocht, die andern unge: 
föche, fehr gefchwinde auf den Tifch zu bringen, Es 
find mehr Speifen unter den Suppen und Vorkoſten, 
die wor andern bereitfam find, Die unbereitfamen 
müflen alfo auf Tage verleget- werden, an denen Die 
Hausmutter Zeit, und Leute genug bey der Hand hat, 
€, grüner Kohl, wenn er in der Aerndte gekochet 
werden foll, was machet er wüche für Mühe? Abs 
blatten ;. Verleſen, Wafchen, Scharben oder. Klein: 
3. ; D 3 ſchnei—⸗ 


22 | Allgemeine Kegeln. 


ſchneiden, welche Meitläuftigfeie! - Sollte nun wohl 
diefe Vorkoſt in deg Aerndte, an guten Tagen, einer 
bereitſamern vorgezogen werden? Mein! wenn Nies 
genwetter in der Aerndte wäre, ober nod) fein Korn 
zu barfen oder einzufahren, dann fann man zur ‘Ver 
änberung wohl diefe und ihr ähnliche Vorkoſten er- 
wählen. 

Diejenigen, die von dieſer Regel abweichen, ſind 
entwedet in Mangel, und haben alle andere Speifevor: 
raͤthe fchon vor der Zeit verthan, oder fie haben feine 
Entwürfe vor fi), nad) welchen fie baushälterifd) mit 


der Zeit umzugehen verftänden. 


7): Speiſen, die nicht gern — werden. 


Es ſind Speiſen, die immer weniger gern als 
andere gegeſſen werden. Sie muͤſſen deswegen doch 
auch gegeſſen und nicht ausgemuſtert werden, und man 
hat nur dahin zu ſehen, daß ſie in rechter Maaße u 
u rechter Zeit, gegeben werden. 

Man pfleget in den meiften Häufern gleich groß 
Schiffen zu halten, und fie immer auf einerley Wei: 
fe zu füllen. Beſſer ift es, theils größere, theils 
Fleinere, zu haben. In leßtern muͤſſen Die ungern ger 
geſſenen Speifen vorgetragen werden. Denn das 
Dienſtvolk wird bey dem Anblick ihrer gewoͤhnlich gro ⸗ 
Ben, mit unangenehmer Koft angefüllten, Schuͤſſel ſo⸗ 
fort muth'os, und hat den erſten Gedanken, fie werde 
itzt ſo wenig, als fonft, ausgeleeret werden. Laſſen 
wir aber eine fleinere Schüffel mie folder Koft auffe 
Gen, fo ireuen ſich die Leute doch auf geroiffe Weiſe, 
daß fie ſchon zum voraus fehen, es werde ihnen, ‚mit 
der Schuͤſſel fertig zu werben, gelingen, -Diefer klu⸗ 
ge Kunftgeiff bereitet das Gefinde dazu; daß es ‚tünfe 
lighin einem ungern gegeſſenen Gerichte nicht meht 

mit 
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mit Berbruß entgegen fieht, und die Hausmutter hat - 
die Zufriedenheit, defto öfter mit einem bergleichen Ge: 
richte fommen zu / duͤrfen. 

Unrecht waͤren dieſe Speiſen an ſolchen Tagen 
angebracht an denen / das Geſinde zu leichte Arbeit 
gehabt, und nicht recht hungerig werden koͤnnen. Als⸗ 
denn ſind auch die kleinern Schuͤſſeln mit Speiſen, die 
nicht gern gegeſſen werden, eben nicht ſehr willfom- 
men. Man nehme Tage, an denen eine mehr ſchwe⸗ 
re Arbeit den Hunger recht rege gemacht hat. Auch 
Tage, an denen Sturm, Schnee und Regen die Leute 
auf dem Felde, oder ſonſt im Freyen, recht durchge⸗ 
hohlet, daß es ſich nun gluͤcklich haͤlt, in einer trocknen 
und warmen Stube ſitzen zu koͤnnen, iin der nun die 
allerſchlechteſte Koſt ihnen be —* duͤnket, als wenn fie 
draußen Braten und Kuchen eſſen ſollten. Doch) deh⸗ 
ne man dieſes nicht auf Aerndtetage aus; denn an 
dieſen muß man wohl' mit ungern gegeſſenen Speiſen 
aicht zu viel wagen ſondern lieber etwas 5 Nach cht 

grauen, 


8) Das Murren des ee ndes ide 
— das Eſſen. 


5 — — es alten erfahrnen und in A 
kung ftehenden Wirthirmen begegnen, daß das Geſin⸗ 
de in- lautes Murren oder Empörung wider Die Arc zu 
fpeifen ausbricht,. unge und angehende Hausmüttet 
find es gemeiniglich nur, denen man fo zu fagen auf 
die Zähne Fühlen will, Diefes unanftändige Bezei⸗ 
gen des Geſindes machet viel Kummer‘, und der Frau 
des Haufes das Leben vecht fauer. Iſt fie nur von 
geſetzter Aufführung, und läßt feine fhwaceSeite ei- 
ner Eindifchen Denkungsart von ſich fehen;fo muß n 
| I ur in Geduld halten, — Boten, dep die u. 
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ihr — Sicherheit fuͤr bie Zukunft — 
werde. 
Wo viele Dienſtbothen unter einem Dadhe 
nen, baift insgemein einer der Anftifter folcher. Haus» 
lichen Unrube. Es ift der Klugheit gemäß, folchen 
auszuforfchen, und ihn nach geendigter Dienſtzeit zu 
entlaſſen, es wäre denn, daß er fich ändern wollte. « 
Wenn das Geſinde das Eſſen ftehen läßt, ‚ober 

felbiges wieder heraus in die Küche ſchicket, fo iſt es 
. von Seiten bes Hausvarers oder der Hausmutter eben 

nicht wohl gethan, daß fie voll: Feuer der ganzen Ge 
Ginbegefe fee mit Poltern und Scheltworten: zu Lei⸗ 

be. gehen, . Dieſes Volk freuet fich, daß es ſeinen 
Zweck erreichet, und die Herrſchaft hat in Zorn brins 
gen koͤnnen. Voreuogelcbt, daß die junge Haus« 
mutter fo fpeifet , als es in guten Häufern ihres Orts 
gebräuchlich ift, und ſich feine Vorwürfe zu. machen 
bat, fo. ift es rathſam, ſich zu faffen, und mie miöge - 
lichſter Deiterfeie oder Kaltbluͤtigkeit dem Volke die 
Wahrheit zu ſagen. Verrathen ſich die $eute- nicht 
unter einander, fo rede man. ben Gefühlhabenven ins 
Geheim, hefonders- zu, und stelle ihnen ihre Werge: 
bung vor. Kennt man den oder diejenige unter dem 
Dienftvolfe, die bey den Übrigen am meiften gelten, 
fo füche man folche durch Heine. Geſchenke zu gewin⸗ 
nen and. human zu machen, vben laſſe es ihnen mer 
fen, daß man eine Art des Zutrauens in fie fege, ob 
fie auf eine oder die andere Art noch gefchmeidiger wer . 
den wollten. 
Ich habe es öfters bemerfer, daf die Hausberr- 
ſchaft bey Ausbrüchen der Unzufriedenheit, abfeiten 
äahres Sefindes, nur dem ſchwaͤchſten Theile, etwa ei⸗ 
nem Zungen ober Kindermägdchen , zu-Lelbagehen, 
und: die ganze Saft der Empfindlichkeit und. Rache auf 
ſolcho fallen laſſen. Ein ſolches Verſahren gießt —* 


* 
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Oel ins Feuer, und das große Geſinde leget es ber 
Herrſchaft als einen Beweis der Zaghaftigkeit aus. 
Wenn die aͤltern ſo unbeſtrafet hingehen, ſo haben ſie 
‚gewonnen: Spiel, und fallen gern in Wiederhohlun⸗ 
gen. Findet mon ja für gut, den jüngften Dienft« 
bothen zuzureden, fo thue man es zwar ernfilich, doch 
ohne Mebericehmung im Zorn, und fage ihnen nur, fie 
follten an den ältern und größern fein böfes Erempel 
uehmen, und den Gegen bes vierten Gebots bey fich 
nicht verhindern) 7 10200000, 
Hier iſt dic exſte gefährliche Klippe angehenber 
Wirthe und Wirthinnen, an der fie fo bald ſcheitern, 
"und fi für viele folgende Jahre Schaden zufügen 
koͤnnen. Denn, dafern fie voller Unmuth Knechte 
und Mägde Knall und Fall fortjagen, fo find nicht 
gleich wieder neue da; Selten kann man beilere wies 
der bekommen. Es iſt daher diefen jungen Wirthen 
anzurathen, bey der Annahme des allererſten Geſindes 
nicht leichtſinnig zuzuführen, und das erfte das. befte 
zu nehmen. Man ſuche bey ehrlichen Nachbarn und 
Zeuten Rath, und: laffe fid) ausgeprüftes, ſittſames 
Dienſtvolk nachweiſen, und ſuche deflen auf alle Wei- 
fe habhaft zu werben. Sächerlihe Hiſtorien zu Are 
fange: Der Wirthſchaft gemachet, find af viele Jahre 
bie Beluftigung des Gefindes, und machen, daß mohl- 
gejogenes Gefinde nicht gern bey folchen Herrſchaften 
hernach in. Dienft geben wi, die mic komiſchen Auf 
tritten ihren Schauplag eröfnet haben. 
Weenn Mütter ihre Töchter an entfernte Derter 
hin verheirachen, fo thun fie wohl, wenn fie niche 
ſchon gefegt und erfahren genug find, daß fie ihren ei- 
ne alte Matrone aus der Framdfchaft oder Bekannt⸗ 
ſchaft zugefellen; damit fie-unter ihrer Anfeitung oder 
Denftande bey der Gefindefpeifimg nicht Fehltritie 
Gun, die fo bald nicht wieder gut zu machen find, 
1. 5 Diefe 


— 
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Diefe Vorforge find Muͤtter ihren Töchtern um defto 
mehr fehuldig, je jünger und ungeubter. fie das vaͤter⸗ 


- and. mutterliche Haus verlaſſen. Oder wenigftens 


müffen . folhe Töchter "an gute‘ Freundinnen in der 

Mähe gemwiefen werden, wenn fie anders ſchon Ver—⸗ 

ftand und Gelehrigkeit genug haben, um klug zu fra- 

gen, und das erfragte eben forklug in Ausübung: zu 

‚bringen, * — | 6.8 
34 


9) an muß fih von dem Geſinde nicht 
Ddie Gerichte vorſchreiben laſſen. 
Hat man in ſo fern gutes Geſinde, daß es der 


| Hausberrfchaft um des Effens willen nicht. auffagig 


ift, ſo muß man ihm auch nicht Die Freyheit einräy- 
men, den Küchenzettel:zu geben. . Denn es ‚zieht, nur 
feine Luͤſternheit zu Rathe, und die Frau; des, Hauſes 
muß es aus eigner Ueberlegung wiſſen, mas fie thun 
amd nicht thun fann, Das männliche Geſinde ſteckt 
fi) gemeiniglidy Hinter dag weibliche, daß es derglei⸗ 
hen Vorſchriften infinuiren muß. - Man widerftehe 
gleih im Anfange, und fen nicht zur Unzeit nachge: 
bend. Denn, wenn erft die Frau des Haufes einige 
mal eingewilliger hat, und will hernach zu ihren.Bor- 
rechten. zurück kehren; fo veranlaffet fie. Murren oder 


Zwiſtigkeiten, deren fie durch Vorſicht haͤtte entuͤbriget 


Wenn man neue Maͤgde erhaͤlt, die entweder 


bey Wittwern die Wirthſchaft eine Zeitlang haben an 


Frauensſtatt verwalten muͤſſen; oder ‚fie fommen aus 
Haufern, in denen die Frauen Kinder oder Gorglofe 
waren, und ſich unter einer Art der Bermundfchaft 
durch das Geſinde haben gängeln laſſen: fo wollen fie 
ſolche Meifterfchart in dem neuen Haufe forefegen. 
Hier nun hat ſich die Hausmutter vorzuſehen, daß ſie 

— — von 
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von einer überflugen und zugleid) zänfifchen Magd nicht 
über den Stod geftoßen werde, Guten Nach. allenfalls 
anzuhören, koͤnnte hingehen; allein Vorſchriften zur 
Speifung anzunehmen, bringt einer Haus mutter ſo we⸗ 
nig Ehre als Nutzen. Dergleichen Maͤgde werden ge⸗ 
meiniglich nur gute reckerbiſſen verlangen. 


10) In Portionen einzutheilende Speiſen. 


Wenn man wohlgeſittetes Dienſtvolk haͤtte, oder 
immer behielte, ſo waͤre es ganz bequem, die Speiſen 
ungetheilt ihm auftragen zu laſſen. Es iſt aber zum 
öfteren der Fall, daß Ungenügfamkeit, Fraͤßigkeit oder 
Zwietracht die Tifchgefeltfehaft beeinträchtigen. 

Der fräßige Menfc) kann niche fatt werden, er 
nimmt bem Bloͤden und Enthaltfamen feinen Ancheil 
vor der Mafe weg. Schneidet jeder wieer will, fo ba: 
ben einige Fleiſch, andre nichts als Knochen. Iſt 
etwa. bey Tifche einer Vorſchneider, und dieje Ehre 
will. der Großknecht immer ‘gern behaupten, fo über er 
zumeilen Muthwillen aus, und bediener ſich des Rechts 
vorzufchneiden, zur Sättigung feines haͤmiſchen oder 
rachgierigen Herzens. Die beſte Magd im Hauſe muß 
es entgelten, wenn ſie nicht nach ſeiner Pfeife tanzen 
will, Ich bin bey Bekannten: zu Gaſte gewefen, und 
babe die Magd mis thränenden Augen in die Herr- 
fhaftsftube bereintreten feben, und Kiage anbringen 
hören, fie werde durchs Vorſchneiden gehöhner, es 
fen ihr nicht um ein Stuͤck Fleiſch zu thun, fie fön- 
ne aber den quälenden Spott nicht länger ausfteben, 
> muͤſſe daher um Entlaffung aus. dem un 

itten. 

Vielmals koͤnnen nicht alle Tiſchgeſellſchafter zu— 
gleich zu Tiſche fommen, es wird eine oder die andre 
Magd noch in dev Kuͤche rue, ober, muß, - 

ein. 
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fein Laquai im Haufe gehalten wird, ſich abrufen lafs 
ſen, um bey der berrfchaftlichen Tafel worinnen bedie⸗ 
nend zu ſeyn. So geſchieht es dann, daß die zu fpäte 
kommenden, oder abgerufenen, wenig oder nichts be- 
fommen, und daher, als die gemeiniglich. wohl ver⸗ 
Dienteften, leer ausgeben müffen. 

Wenn aud) diefes alles nicht wäre, fü fönnen bie 
von unzertheilten Speiſen eſſende wohl abermals bie 
Schuͤſſel der Hausmutter zuſchicken, mit dem Anfin- 
nen, folche noch einmal-zu füllen; unter dem Wors 
wande, fie-hätten noch Hunger, und es fen zu wenig 
gewefen. Geht es nicht mie der Fleiſchſchuͤſſel fe, fo 
bin ich doch in manchen Häufern Augenzeuge geweſen, 
daß das Gefinde den Butterteller herausgefhidt, und 
mehr Buster fordern laſſen. Diefes unangenehme 
Anferdern zu vermeiden, hat manche Hausmurter ſich 
damit berachen wollen, wenn fie gleich fo viel Butter 
aufgeleget, daß ich öfters in ſremden Häufern über den 
Klumpen erftaunet bin; woraus denn nothwendig ein 
s gr Aurfchmieren. der Butter, aufs Brod entſte⸗ 

n mu 

Man Fann folchen gedachten und mehrern andern 
Vebeln abhelfen, wern Braten, Fleiſch, Eyerfuchen, 
Wurſt, Kuchen ic, gleich in der Küche in fo viele Por⸗ 
tionen eingetheilet werden, als Derfonen zum Eflen 
vorhanden ſind. Dieſe Eintheilung aber muß die 
Hausmutter ſabbſt verrichten, oder doch in ihrer 
Gegenwart thun laſſen; ſonſt kann die Kuͤchenmagd, 
oder Koͤchin, in Verdruͤßlichkeiten mit dem Geſinde 
gerathen, oder daher Anlaß genommen werden, ib: 
= Partheylichkeit :und Veruntreuung Schuld zu 
geben. 

Wie groß und ſtark ſolche Portionen zu machen 
find, ſolches muß die Hausmutter am beſten zu bour⸗ 
eien wiſſen. En — ober Vorkoſt CMenn 

pures 
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pures Flelſch zum einzigen Effen zu machen, wäre ums 
wirthliche Speifung ) mit zu Tifche koͤmmt, fo ift es 
eben nicht nöthig, auf die Perſon ein halb Pfund Fleiſch 
oder Braten zu rechnen, » Es fann nach Beſchaffen⸗ 
beit der Suppe oder Vorfoft mohl weniger feyn. In 
Anfehung der Butter muß man ſich ein. gutes Au⸗ 
genmaas angewöhnen; welche auf einem einzigen Tel- 
ler oder Schuͤſſelchen dergeftalt zu geben ift, daß je- 
des Häufgen vor ſich liege, und’ von einander: zu un« 
terfcheiden ift. 

Weil faft feine Mahlzeie ohne Butter in guten 
ändern verrichtet wird, fo beweiſt die Hausmutter 
ihre rechte Meifterfchaft darinnen, daß fie weder zu 
viel noch zu wenig ‘Butter gebe. Wo es bey Spei- 
fung der Frohndiener oder: eines Zwanggeſindes gefeg- 
lich werden, die Woche über ein gemifles Gewicht zu 
reichen; da ift es gar beine Kunft, Gerechtigkeit mie 
der Wage auszuüben. Das ift aber. hier die Sache, 
nie ein ungeſetzliches Maas zu proportioniren. 

Nicht alle und jede Mahlzeiten erfordern, mie 
beym Fleifhe, ein gleich ftarfes Maas der Butter, 
- Wenn an Wochentagen des Mittags fein Fleifch, oder 
felbigern gleich zu achtende andere Speife, fällt, fo muß 
freylich mehr Butter, als an Fleifhtagen, gegeben 
werben. Wenn in guten Sändern bey den Morgen= 
und Abendmahlzeiten neben der Butter auch Käfe (die 
doch nicht zugleich, nad) Herren Art, fondern eines 
nach dem andern, zu effen) aufgefeget wird, jo muß 
fhon weniger gegeben werden, als wenn fie allein, oh⸗ 
ne Käfe, die Mahlzeit fchließen ſoll. 

- Eine ungeübte Hausmutter würde am erften zur 
Erlangung des Augenmaaßes gelangen, wenn fie ſich 
auf die Perfon täglich vier und ein viertel Loth Butter 
rechnete, und daher fich ſolche abmöge, und ſolche 
vier und ein viertel Loth für drey Mablzeisen (die aber 


ſich 


, 
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fich nicht gleich) ſeyn können) auf mancherley Weife 
eintheilete.. Es wäreinicht nöthig, daß fie fchlechter« 
dings täglid) folche vier und ein viertel’ Loth auf bie 
Perſon immer wollte drauf geben laffen. Mein, was 
fie taͤglich davon erfparer, ifb wahrer Gewinnft. Kennt 
fie ater aus dem Gewichte nun ein oder zwey und mehr 
Loth Butter, fo wird fie, nad) ihrer übrigen Spei« 
fungsart, bald die Fertigkeit erlangen, in Darreis 
dung. der Butter weder zu viel noch zu wenig zu 
thun. Ein fo aus dem Gewichte erlangtes Augen: 
maas hilft auch dazu, daß man zum’ voraus einen 
Ueberſchlag machen fann, wie weit mit dem ganzen 
Burterporrathe auf eine gewifle Zeit werde auszufom« 
men ſeyn. | 

Ein zweyter Weg / zum richtigen Augenmaaße zu 
gelangen ift der, wenn Wefperbrod in ‘Burterftullen, 
oder Butterbrod, gegeben wird; die Hausmutter aber 
folhe Stullen felbft ſchmieret (mit Butter beſtreicht), 
daß fie Acht habe, wie mweit-fie mit einem eigens dazu 
genommenen Theile Butter reichet. Weis fie es nun, 
daß fo und fo viel Stullen fo und fo viel Butter erfor- 
bern, fo mad)et fie den Leberfchlag, wie viel Stullen 
die Perfon bey Tiſche effen fönne, und fo hat fie das 
Maas für jede Mahlzeit ausgefunden. 

Man -theilee die Butter in der Haushaltung in 
Faf- und in Stücbutter. Erftere ift in Faͤſſer ein« 
geſchlagen, um zu dauren; die andere ift frifche But⸗ 
ter, die bald verfpeifer- werden foll, und deshalb in 
mäßige Stücten gefchlagen, und an einen fühlen Ort 
bingefeger wird. Schmecket die Faßbutter nah dem _ 
Faſſe oder Alter, fo will in guten $ändern Das Geſin⸗ 
de folche nicht gern effen, und ift gemeiniglid) an die 
frifche Stuͤckbutter fhon zu ſehr gewoͤhnet. Erſtern 
Falls muß aber eine erfahrne Hausmutter bald Rath 


ſchaffen, indem ſie ſolche aufs neue in Waſſer oder 


Butter⸗ 
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Butter miſch auswaͤſchet und umarbeicet. “Es fen num 
Faß = oder Stuͤckbutter, ſo werden fuͤr jede Perſon die 
Portionen in kleine Stuͤcken; wie fie der“ Ausſchnitt 
bringen kann, abgeſchnitten. Dieſe Stuͤcken duͤrfen 
eben nicht ganz bleiben, ſie koͤnnen in ſchmale Blätter 
zerſchnitten, und jede Portion fuͤr ſich, ihren Raum 
auf dem Butterteller oder Schuͤſſel, die zu Tiſche 
fümme, einnehmen. ‚Es, fälle beſſer in die Augen, 

m jede Portion wiever in mehrere lleine Blatter, 
der breitel Schnitte, zeitheiler if 


19 2 


Ba 11) Das Veſperbrod. 


Außer den drey Hauptmahlzeiten bes Mergend, 
Mittags und Abends, iſt es in vielen Gegenden ge: 
braͤuchlich, "befonders in langen Tagen, zwifchen Mit— 
tag und Abend dem Gefinbe ein Veſperbrod zu geben. 
Jeder Ort hat darinnen feine eigene Weiſe, zu welcher 
Jahreszeit, oder bey welchen befondern Arbeiten, da— 
mit angefangen und aufgehöret wird. Diefes Vefper« 
brod beftehe insgemein aus einem Burterbrodte oder 
gemeinem Kuchen, wenn es beym Baden gebraͤuch⸗ 
lich iſt, etwas mitzubaden, 

Wo Feine große Wirehfchaften find, und —* 
Ausgeberinnen, oder Koͤchinnen, gehalten werben muͤſ⸗ 
ſen, die ſonſt das Geſchaͤffte des Veſperbrodgebens 
mit zu verrichten haben, da iſt es wohlgethan, daß 
die Hausmutter das Butterbrod ſelbſt ſchneide, oder 
in ihrer Gegenwart ſchneiden laſſe, und ordne, wie 
und wem jede Portion zu geben ſey. Um eben der 
Urſache willen, warum vorhin die Vertheilung der 
Speiſen in Portionen angerathen worden, iſt nun 
auch dieſe Einrichtung mit dem Veſperbrodte dienlich. 
Es wird aber das Butterbrod, wo es eingefuͤhret iſt, 
jur — dem Geſinde heraus bey ihrer Arbeit 

geſchickt, 
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seit; Und fe müflen fen pen uf uns 
der Hand ejlen, 

Von dem 8456 in der Aermbte if Hier 
nicht die Rede. Dieſes iſt bey: Schritten; Harkern 
und Einfuͤhrern fo verſchieden, als, er und 
wird a an⸗ ſeinem O — werden; | F 


12) 96. und in welchen gallen es eh I 
dem 1 Geſu nde das Brod in beſtimmtemn Ge⸗ 
wichte zu geben? 


In großen Haushaltungen iſt es / beſonders fie 
Frohndiener oder Hofediener, und. Zwang» auch Yibrie 
gem Gefinde, zu Vermeidung des Unterfhleifes, ober 
der Streitigfeiten, von jeher üblich. geweſen t. jeber; 
Derfon, auf ben ganzen Tag oder Woche, ein; bes 
ſtimmtes oder gefeglich gewortenes gervogenes Brod 
zu geben. Man hat gemeiniglich fuͤr die Perſon 
taͤglich zwey Pfund, und zuweilen noch ein paar Loth 
daruͤber, doch nie hoͤher als ſechs Loth, angenommen. 
Die Ausgeberin, oder Koͤchin, wiegt es den Leuten zu, 
oder, welches noch bequemer, es wird das Brod in 
gewiſſem Gewichte gebacken, daß es den Leuten auf 
eine ganze Woche, mit einemmale, kann gegeben 
werden. 

Diefe Einrichtung bat, außer dem beſagten, noch 
ven Mugen, daß man das. erforderlidie Brodforn auf 
ein ganzes Fahr wiffen, und feinen wirchfcha;tiichen 
Meberfchlag darnach machen fan. Die Leute können 
auch zufrieden ſeyn, wenn fie täglich. nicht unter zwey 
Pfund befommen, wenn es nur nicht Hundebrod iſt, 
und nebft der Kleye, mit untergemahlte Spreu oder 
Kaff, oder andern Unrath, als Zufas zum Mehle, 
woraus ſolches Brod gebacken iſt, ausmachet. 

Die 
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Die Frage. ift nun, ob auch, in weniger großen 
und weitläuftigen Hausbaltungen, eben fo mit dem zu« 
zumiegenden Brodte zu verfahren fen? | 

Wenn die Hausmutter das Geſinde nicht recht 
überfeben fann, und durch eigene nicht aus dem Wege 
zu raumende Abhaltungen daran gehindert wird, fo 
ift wohl dazu zu rathen. Die Hausmutter aber wird 
deſto eher diefe Auskunft ergreifen, wenn fie nicht allzu 
ehrliches Geſinde hat, und fpüren oder wiflen muß, 
dag das Brod von der Mahlzeit aus der Gefindeftube 
verſchleppet, oder dem Viehe heimlich verfüctere were 
de. Cs jind überall ehriofe Leute, welche das Gefin« 
de an fich ziehen, und fic) von ihnen Brod, von dem 
berrfchaftlihen Tifche, und mehr anderes geftohlnes 
Gut zubringen laflen. Es fünnen ſodann die Dienfte 
bothen mie ihrem Brodte machen, was fie wollen. Nur 
ift dabey in Acht zu nehmen, daß fid) die Hausmut— 
ter auch auf einen gewiflen Fuß gefeßee habe, und die 
Borfoften in immer gleihem Maafe. zu Tifche brin« 
ge, nicht aber dem Gefinde die Freyheit bleibe, nach 
einmal ausgeleerter Schüffel noch mehr zu fordern. 
In diefem Falle aber wirde das Gefinde ſich in der 
Vorkoſt allein ſatt effen, des zugemogenen Brodtes 
zu fchoren, um defto mehr davon verfaufen zu fönnen, 


Leidet es aber die Hausmwirthfchaft der Wirchin, 
daß fie den Gefindetifc fo ziemlich unter eigner Auf⸗ 
fihhe haben kann, und ihr Gefinde ift niche diebifch, 
oder hat Umgang mit verdächtigem Gefindel des Orts, 
‚ oder ift mit dergleichen in naher Verwandſchaft, oder 
die Knechte haben eigne Weiber und Kinder in der 
Nähe: fo ift es wohl beffer, in Anfehung des Brod⸗ 
tes es bey dem gewöhnlichen zu laflen, und dem Ge—⸗ 
finde bey der. Mahlzeit fo viel effen zu laffen, als es 
mil, Wenn fonft die Speifung rechter Arc ift, fo 

Erſter Band. C wird 
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wird es ſich finden, daß die Perſon taͤglich mit etwas 
weniger, als zwey Pfund Brod, wenn man naͤmlich 
. mehrere im Durchſchnitte nimmt, dennoch auskom⸗ 
men fünne. Denn mande einzelne Perfon für: fich 
ißt fehr ftarf, und kann wohl bey aller hinlänglichen 
übrigen Koft die zwey ein fechftel Pfund Brod verzeh⸗ 

ren. Es finden fich aber dagegen manche, befonders 
unter den Mägden, die faum an anderthalb täg- 
lich heran fommen, 


13) Die ganze Tifchgefeltfchaft foll bey⸗ 
fammen fepn. 


Es ift fhon bey der Regel Num. 2 geſaget wor: 
den, daß es dem Hausmwefen Schaden und Unordnung 
zuziehe, wenn das Dienftvolf nicht zur Stunde der 
Mahlzeit ſich benfammen einfindet. Wenn, wie eben 
dafelbft erinnere iſt, nicht nöchige Abhaltungen die 
Verſpaͤtung eines ober des andern Dienſtbothen ver= 
urfachen, fo muß eines der erften Hausgefege diefes 
ſeyn: daß das Gefinde zugleich zum Eſſen erfcheine, 

Es muß daher die Hausmutter, die ihr Eſſen nad) 
eben der Kegel Num. a in Bereitſchaſt haben ſoll, 
das Geſinde zuſammen rufen, oder ein Zeichen mit 
einer Glocke, oder einer Klapper, geben laſſen; da— 
mit keiner auf dem Hofe oder in den Staͤllen zuruͤck 
bleibe. Die Hausmutter waͤre uͤbel daran, wenn ſie 
in der Nothwendigkeit ſeyn ſollte, alle Tage ſich mit 
Warmhaltung der Speiſe eines nach dem andern ſpaͤ— 
ter kommenden Dienſtbothen, viele Stunden hindurch, 

zu beſchaͤfftigen. 
So zweckmaͤßig es auch iſt, dem zerſtreueten Ge- 
ſinde mit einer Glocke oder Klapper das Signal zum 
Eſſen zu geben, ſo koͤnnen doch Zeiten und Umſtaͤnde 
das Zeichen gefaͤhrlich miachen. Und — vornehm⸗ 
Ulich 
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lid) des Winters bey finfterer Abendzeir. Aufpaffende 
Diebe haben das nämliche Signal für das ihrige gex 
nommen, um den von Menfchen nun entleerten Hof 
und Ställe zu beftehlen. Wenn daher viebifche Leute 
des Orts wohnhaft find, ober befondere Zeiten diebi— 
ſche Einbrüche häufiger madjen, fo muß das Signaf 
zum Eſſen zu ſolcher Zeit lieber unterlaffen, und die 
Leute zufammen gerufen werden, Da aber auch im 
Winter die Arbeit des Abends aufhöret; fo fann auch 
das Gefinde fi) einzeln nad) und nad) in die Efiftube 
einfinder , allda warten, bis die. ganze Geſeliſchaft 
beyfammen ift, um fodann die Mahlzeit zugleic) ans 
jufangen. Es mag nun aber hiermit gehalten wers 
den wie es immer feyn fann, fo muß währender Mahl⸗ 
zeit zuweilen auf den Hof hinaus gegangen, und nach⸗ 
gefehen werden, ob alles richtig if. Sind aber ges 
fährliche Zeiten vorhanden, fo muß ein Dienftborhe 
nah dem andern, mwechfelsweife, waͤhrender Mahl 
zeit Draußen auf dem Hofe bleiben und nacheffen, wenn 
er nicht voraus bat efjen fönnen. Wo fehr große und 
weitlaͤuftige Höfe find, da fann man aud) ben Nadıt« 
mächter, des Morgens und Abends, auf den Hof zun 
Wache beftellen. 32 X 


21 


14) Die Schluͤſſel zur Speiſekammer und Kel— 
Ser muͤſſen nicht dem Geſinde ohne Unter⸗ 
ſchied anvertrauet werden. 


Da Gelegenheit Diebe macht, ſo muß man, durch 
gleihgültige Anvertrauung der Schluͤſſel zur Speiſe⸗ 
und Vorrathskammer, oder zum Keller, den Dienftbo« 
hen niche Anlaß geben, Untreue auszuüben. In 
großen Hauswirthſchaften muß freylich eine Ausge⸗ 
berin oder Hausjungfer uͤber alles gehen, und es if 
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große Erleichterung für die Hausmutter, wenn fie eine 
ehrliche Perfon um fich hat, und ſich auf ihre Recht⸗ 
ſchaffenheit verlafien fann.. 

Es find aber aud) Kleinere Hausbaltungen, in wel⸗ 
chen keine befondere Ausgeberin, oder Hausjungfer, kann 
gehalteri werden, aber doch eine Perfon aus dem gemei« 
nen Haufen der übrigen Mägde, eirte fo genannte Haus- 
magd, oder auch Küchenmagd, muß ausgefuc)et wer 
ben, welcher denn auch freylich öfters die Schlüffel ane 
zuvertrauen find, SER 

Den übrigen Mägden müffen die Thüren zu Kam⸗ 
ner und Keller nicht ofien feyn. Iſt die Frau des Hau⸗ 
fes zu forglos oder Bequemlichkeit liebend, fo muß fie 
es fich ſelbſt Schuld geben, wenn das Dienfivolf heim- 
liche Näfcherenen und Diebereyen ausübe. Es find 
doc) manche Vorräthe, an denen man nicht fogleih 
das Entwendete fehen kann, und bie Länge der Zeit ma⸗ 

chet endlich diefe Hausgenoffen immer dreifter, daf ber 
Hausmutter ihre Untreue in groben Ausbrüchen erft zu 
äte endlich offenbar wird. And gefegt aud), daß 
nichts von den Vorrärhen der Kammer und des Kel 
lers diebifcher Weife aus dem Haufe verfcyleppet wird, 
oder die Mägde den Knechten etwas heimlid) zufragen, 
wie doch bald zu gefchehen pflege: fo gemöhnen fie fic) 
nur nafchhaft zu. feyn, verachten die gemeine. Mahl 
zeit bey Tifche, und fuchen fi) durch) Näfchereyen 
ſchadlos zu halten, | 


15) Dem Gefinde foll nicht frey ftehen, von 
der uͤbrig bleibenden Speife der Mahlzeit an 
J Fremde zu vergeben. 
Die Hausmutter denket unrecht, daß es einerley 


(en, ob das Geſinde die vorgeſetzte Schuͤſſeln leer 
| | | modern, 
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machet, oder nicht, und leßtern Falls die Ueberbleibſel 
nach Gutdünfen wegſchenket, oder binträgt, wohin es 
wil, Man gewöhner bas Gefinde hiermit zu mehrern 
eigenmächtigen oder willführlichen Verwendungen herr⸗ 
fhaftlicher Güter, Und jedem erften Schritte bazu folf 
man ſich entgegen feßen. 

Außerdem kann auch folches frey gelaffenes Ver: 
wenden der Weberbleibfel einer Mahlzeit. einer. Unter: 
baltung ſchlimmer Verfoppelung mit Leuten außerhalb 
dem Haufe zur Nahrung dienen, und man wird, wenn 
man Acht giebt, mierfen, daß ſchon in der Nähe des 
Hauſes beftellte Aufpaffer warten, um das von dem Ge⸗ 
finde herausgegebene Eſſen fortzutragen. - 

Die Ueberbleibfel einer Mahlzeit, wenn folche 
nicht zu einer fünftigen nachfolgenden aufzuheben 
find, muͤſſen mit Vorbewußt der Hausmutter ver= 
ſchenket werden. Und wenn ihr von dem Gefinde Leu⸗ 
te vorgefchlagen werden, denen der Reſt der Speife 
gegeben werden fönnte, fo muß fie es beurtheilen, ob 
es dem berrfchaftlichen Intereſſe nicht entgegen fen, 
und heimliche Verbindungen dadurch begünftiget wer: 
den follen. Es werden ſodann der Hausmutter ehr: 
liche Hausarme ihres Orts nicht unbekannt feyn, wel: 
he mit den Ueberbleibfein einer Mahlzeit erquidet 
werben fönren, | | 


16) Die Hausmutter muß zu Zeiten in die Eß⸗ 
ftube Hinein gehen, und fehen, ob Ordnung und 
gute Tiichzucht obwalten. 


Wenn, beſage der 1oten Regel, die Speiſen in 
Portionen vor der Mahlzeit in der Kuͤche zertheilet, 
und in eine ſolche Ordnung geleget worden, daß alte 
und groͤßere Leute ihre dig: ‚unerwachfene Jungens 
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und Mägblein kleinere Portionen bekommen ſollen: 
r muß die Hausmutter, welche die Schuͤſſel auch nad) 
olcher Ordnung hinftellet, oder hinftellen läßt, daß jes 
der vor feiner Thür, wie man faget, das ihm zukom⸗ 
mende Stüd finde, aud) bisweilen nachſehen, ob dieſe 
ihre Ordnung aud) nicht verfehret werde. Seichtfertige 
Knechte oder Ochfenjungens drehen zumeilendieSchüf- 
fel, daß vor diefer oder jener Megd bas kleinſte Stuͤck 
zu ſtehen komme, und das ihrige einem andern zuralle, 
Solcher Leichtſertigkeit kann durch äftere Beſuche ver 
Hausmutter vorgebeuget werden. 


Es iſt auch wohl hin und wieder gebraͤuchlich, 
daß der ganzen Geſindegeſellſchaft an gewiſſen Tagen, 
dergleichen z. E. Sonn» und Feſttage find, Bier bey 
der Mahlzeit gegeben werde. Die Knechte maßen es 
ſich leicht an, den Bierkrug fuͤr ſich zu behalten, und 
die Maͤgde nicht mittrinken zu laſſen. Auch ſolche Un- 
ordnung kann durch hausmuͤtterliche Beſuche abgewen⸗ 
det werden. 


Vielmals werden die Mahlzeiten dazu gemiß- 
braucht, daß einem Tifchgefellfchafter von allen übri- 
gen mit hoͤhniſchen und feindfeligen Reden zugefeßer, 
und ihm das Leben fauer gemachet werde. Die der 
Herrſchaft getreuefte Dienſtbothen, oder Die Köchin 
und Hausmagd, die außer der Mahlzeit feine Ge: 
meinſchaft mit dem übrigen Gefinde haben, müffen 
bey Tifche am meijten herhalten, Diefen teidenden 
muß der Zufprudy der Hausmutter bey Tifhe auch 
Erleichterung verfchafien. So fünnen aud) die Zo— 
tenceißer durch unvermuthete Dazmifchenfunft einer 
riftlichen und ehrbaren Matrone gezichtiget werden. 
Mit einem Worte, es kann durch die öfters, von dem 
Hausvater ſowohl als der Hausmurter, der Tifchger _ 
ſellſchaft wiederſahrende Beſuche vieles, der Run 
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und guten Tiſchzucht entgegen laufendes Unweſen, un⸗ 
terbrochen und vertilget werden. 

Unter die von der Hausherrſchaft di erhaltende 
gute Tiſchzucht fege ich oben an Das Tiſchgebeth 
vor und nach der Mahlzeit. 

Ich meis es wohl, daß viele Herrfchaften ſich in 
Anſehung diefes Puncts modern aufführen, und für 
ihre Perfonen das Tifchgeberh als eine Reliquie des 
Aberglaubens oder der Kinfalt verwerfen, und ihren 
Hausgenofien, die ſich eben auch nicht mehr laͤcherlich 
machen mwollen, eine ihrer Mennung nad) unnuͤtze For— 
malität, gern erlaflen. in vor Kurzem verftorbener 
berühmter Philofophe machte in meinen Studenten« 
jabren, in einer metapbufifchen Vorleſung, einft eine 
Digreffion, und moquirte fich über das Tifchgeberh 
aus dem Grunde: daß es nicht an tem redjten Crte 
angebracht ſey; mweil man vor Tifche feine Andecht ha= 
be, fondern mit feinem, von einem hungerigen Ma- 
gen -geftimmten, Herzen oder Gedanfen nur aufs Ef- 
fen gerichtet fey. Mac) Tifche aber heiße es: Ein 
voller Bauch bethet nicht gern. (Plenus venter von 
ftudet, orat, libenter.) Der Herr Profeffor harte 
gemeiniglich das zahlreichfte Auditerium, und, wie id) 
an der Miene der meiften Zuhörer merfen fonnte, fo 
winfte fie ihm, in dem neuen philofophifch wigigem 
Einfalle, den Beyfall zu. Mach zehen Jahren noch) 
fam mir ein Ercerptenbud) eines feiner Schuler auf der 
Afademie zur Hand, der hatte diefes Raiſonnement 
. aud) nad) meiner Zeit gehöre, und ſich mit einem NB. 
eingefchrieben.. Ich muß alfo venfen, der akademi⸗ 
ſche Lehrer werde viele Hundert feiner Schüler vernünf« 
tiger über das Tiſchgebeth gemacher haben. Mur ich 
und mehrere andere fühlten geheimen Unmillen über 
diefe unpbilofophifche Lehre : denn wir harten von Kind- 
heit an bie angefehenften Männer weltlichen und geift- 
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lihen Standes, und in ihren Häufern auch Gefinde, 
mit fo großer Inbrunſt und Andacht vor und nad) 
Tifche bethend gefehen und gehoͤret (denn fie betheten 
nicht bles die gemeinen übercl! aus dem Katechismus 
befannten Formularen, fondern auc) aus dem Herzen): 
dag wir die fo. eremplarifche Rechtſchaffene unmoͤg⸗ 
lid) als Heuchler, oder Unanbächtige, uns gedenfen 
fonnten. | 
Gefegt, aber nicht zugegeben, daß das Tifchge- 
beth durd) Efigedanfen fein wahres Geberh feyn fönn- 
te, fo mwellte ich es, als ‘eine vortreffliche Sucht 
zur Geduld, unter meinem Gefinde doch benbehal- 
ten; wenn ich gleich alle übrige wahre Abfiche und 
Vortheil vom Gebethe bey Seite fege. Der von Eß— 
luft außer fich gefegte Knecht fiehe uud riecher einen 
delicaten Braten oter Stud Fleifh. Er fol aber erft 
bethen; das heifit, er fell feinen finnlichen Affece zu: 
geln, er fell in der Geduld geuͤbet und zurüchaltend 
“bleiben; er foll taͤglich dreymal berhen, das heißt, 
dreymal foll feine Geduld des Tanes auf die Prebe 
geftellet, und mir immer ‚durch das Tifchgebech be- 
währter werden. Ihm fehlee aber der Geift ver Re— 
ligion, die Geduld reifet bey ihm nicht zur Tugend. 
Es fen darum! Es ift mein ntereffe, wenn er nur 
nech mechaniſch geduldig iſt und bleibt. Denn feine 
Geduld.dienet meinen Pferden und Ochfen zur Gefund- 
beit und zum geben. Mit Ungeduld fann er mir mei- 
ne Thiere eddten oder unbrauchbar machen. Er bat 
fie in feiner Gewalt. Das geringfte Zuchtmittel, mei« 
nen Knecht in der Geduld zu üben, will und darf ich, 
meines öfonomifhen Wohls willen, nicht verwerten. 
Es ift ſchwer, neue Mittel in Schwung zu bringen. 
Eind ſchon alte int Gebrauche, fo muß ic) fie nur 
nicht abfommen laffen. Diefes ift weniger ſchwer. 
Könnte ich moderner Spartaner aber mohl mehr thun ? 


In 
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In allem Ernſte ſollte es doch jeder Hausherr⸗ 
ſchaft, um ihres eigenen Nutzens willen, darum zu 
— ſeyn, das Tiſchgebeth in Ehren zu halten. Das 

ſſen iſt bey unzähligen Menſchen nicht was es ſeyn 
ſollte, wenn es Voͤllerey oder Freſſerey geweſen. Der 
Misbrauch muß den guten Gebrauch nicht aufheben. 
Es iſt eben ſo mit dem Tiſchgebethe. Es kann von 
unzaͤhligen ohne Andacht gebethet werden. Man ſuche 
ſie aber zu erwecken. Ueberhaupt iſt ein jedes Gebeth 
immer eine Art des Andenkens an Gott. des Dankes 
und der Unterwürfigfeit gegen denfelben, Es ijt doch 
wohl beffer einiges, als gar fein Andenfen. Diefes 
kann ja aber wohl noch einmal lebhaft werden. Wer 
bethet, wenn er gleich nicht recht bethet, zielet doch 
noch auf Gott, wer aber gar nicht mehr bethet, ver 
denfet gar nicht mehr an ihn. Wer noch niche aufge: 
hoͤret hat zu bethen, der kann fünftig noch wohl einmat 
recht bethen. | ——— 

Wenn wir das Andenken an Gott, mittelſt des 
Gebeths, bey unſern Hausgenoſſen in Achtung ſetzen 
und erhalten, ſo foͤrdern wir unſre Wirthſchaft gar ſehr. 
Koͤnnten wir ihnen nur voͤllige religieuſe Geſinnungen 
beybringen, fo verwandelten wir Geſindenoth in Ge— 
ſindegluͤck, und den Hausſtand in ein Elyfium. 

Ich ſegne noch in Gedanken einen vor wenig Jah⸗ 
ren verſtorbenen hochberuͤhmten Miniſter, der ſich in 
Anſehung des Tiſchgebeths heroiſch aufzuführen wuß⸗ 
te. Er kam zuweilen aus der Reſidenz aufs Land, und 
brachte allerley Reiſegefaͤhrten mit, um ſich ſowohl 
nebſt ihnen zu erholen, als auch, in der Bewirthſchaf— 
tung ſeiner Guͤther, Kundſchaft zu haben. Er war 
kein abgelebter Greis, der zuletzt aus natuͤrlicher 
Furchtſamkeit oder Schwaͤche, die Fehler der Jugend 
durch aberglaͤubiſche Kleinigkeiten ausſoͤhnen wollte. 
Nein, er war in den beſten "en Er befaß eine 
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große Gelehrſamkeit, und ſtand ſeinem glaͤnzenden 
Poſten mit groͤßter Geſchicklichkeit vor. Er, nebſt 
ſeiner Tochter, betheten das Tiſchgebeth wechſelsweiſe 
laut. Er ſahe, daß einige feiner Reiſegefaͤhrten lach⸗ 
ten. Man hoͤre nun einmal zu, wie der wuͤrdigſte 
Miniſter ſeine Freunde ſtrafet. Ihr koͤnnet immerhin, 
ſpricht er, mich und meine Tochter auslachen. Einer 
meiner Bedienten koͤnnte allenfalls das Gebeth herfa- 
gen, wenn ic) das Selbftberhen zu Tiſche mir unan- 
ftandig halten koͤnnte. Wer feiner guten Sache ge 


wiß ist, kann nicht beſchaͤmt in fid) felbit feyn, und ihr, - 


meine Freunde! würdet vielleicht weniger gelacht ba- 
ben, wenn ich meine $aquaien hätte bethen laffen. Aber 
ic bin Hausvater, und habe meine Hausgenoffen mit 
meinem Exempel inımer lehren wollen, wie fie, bey ber 
Gabe, an den Geber denfen, und ihm banfen follen. 
Sie follens nie fehen oder hören, Daß ich meine Gewohn⸗ 
beit, felbft zu bethen, ablegen werde, und meine Tod)ter 
kennt ihren Gott auch zu gut, als daß fie ihn der Welt 
aufopfern wollte, ' 

Sch fomme, Gott fen Danf! noch in manche an- 
geſehene Haufer, wo ich fehe, daß Hausvater oder Haus: 
mutter, wenn fie in die Gefindeftube kommen, oder in 
ein ander Gemach durchgehen müflen, daß fie, wenn 
das Geſinde bethet, ftehen bleiben, die Hände falten, 
und das Geberh ehren, wenn gleich Gäfte zugegen find, 
die alle altvaͤteriſche veligieufe Gebräuche ſchon längft 
unter die Bank geſtecket haben; ohne Zweifel, weil es 
hnen an Heldenmuch fehlet, Bekenner zu feyn: fo wie 


— 


man, aus Kleinmuth und Zoghaftigkeit überhaupt, kei⸗ 


ne zajier oder böfe Gewohnheiten überwinden und fich 
beſſern kann. 

Das Tiſchgebeth iſt ein Theil des häuslichen Got⸗ 
tesdienftes, darauf unfere Norfahren. fo viel hielten, 
und beshalb mit ihrem Gefinde mehr. ausrichten Fonn- 
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ten, als heutiges Tages, da Kaltfinn gegen die Religion 
von den Herrfchaften angetönet und auf das Dienftvolt 
gefommen ift. Die allergefhärfteften Gefindeerdnun- 
gen fönnen ung die Triebfedern des gefindlichen Flei— 
fes, der Treue und Ergebenheit, nimmermehr fo 
fpannen, als jene Religionspfliht aus dem Andenfen 
Gottes: die Knechte fellen ihren Herren unterthaͤnig 
ſeyn, in allen Dingen zu gefallen thin, nicht wider: 
beilen, niche veruntreuen, ſondern alle gute Treue er: 
zeigen „auf daß fie die Lehre Gottes, unfers Heylan⸗ 
des, zieren in allen Stuͤcken. Ihr Knechte, (Maͤg⸗ 
de) ſeyd gehorfam euren leiblichen Herren als Chrifto, 
Saffee eich duünfen, daß ihr dem Herrn dienet, und 
nicht den Menfchen. Und wiffer, was ein jeglicher 
Gutes thun wird, das wird er von dem Herrn em» 
pfahen, er fey ein Knecht (Leibeigener) oder ein Freyer 
(ein Dienftborhe, der fid) auf gewiſſe Zeit freywillig 
verpflichtet har), Tit. 2,9. 10. Eph. 6, 5:9. Ich 
werde an feinem Orte in der Folge durch Factums 
darthun, was häuslicher und gemeinſchaftlicher Got— 
tesdienft mit dem Gefinde für große Dinge in ber 
Haushalfung gethan, und noch fhun ſollte. Mur eie 
nes will ich in Anfehung des Tiſchgebethes nod) ſagen: 
daß es Zufriedenheit mit den vorgefragenen gegenwaͤr— 
tigen Speifen lehren koͤnne und folle. In den Haͤu— 
fern des Mittelſtandes fühlet der gemeine Mann feinen 
Abftand zu ftarf, da er täglich vor Augen fiehr, daß 
feine Herrſchaft beffer efle und trinfe. Mirgends kann 
das Dienftoolf mehr zum Neide, heimlichen Wiber- 
willen, und verdroffener Leiſtung des Dienftes geretzer 
werden, als in diefen Häufern. Man laffe und lehre 
das Gefinde die Tifchgeberhe, zum Andenken des Ger- 
tes, verrichten, der jedem Menfchen in der Welt fei- 
nen Poften angemwiefen hat; und der daher Unzufrie— 
denheit des Menfchen mit feinem Stande, 2 
. x au 
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auch Ungenuͤgſamkeit an der geringen Koft des niebern 
Standes, als Empörungen in feinem Reiche anfehen 
und rafen muß, 


17) Eine jede Perfon der Tiſchgeſellſchaft muß 
ihren beftändigen Sig oder Stelle unverän: 
dert haben und behalten, 


Außerdem, daß die Ordnung der Portionen in 
‚der Schuffel nicht erhalten werden koͤnnte, fo wird 
manchen andern unangenehmen Begebenheiten vorge: 
beuget, wenn es einmal zur Tiſchordnung und zum Haus: 
gefeß geworben ift, daß jeder Tifchgefellfchafter feinen 
eigenen Platz bey Tifche behalten und nicht abändern 
muß. Es eneftehen Zänfereyen, wo nicht etwas 
ſchlimmeres daraus: wenn fich jeder bald diefen bald 
jenen Plaß erwählen, eine Zeitlang dabey bleiben, 
dann einen andern Tifchgefellfchafter von feinem Orte 
verdrängen, und die ganze Gefellfchaft in ihrer Reihe 
umfehren darf; wie es etwa dem eigenfinnigen, dem 
zänfifchen, dem wunderlicdyen, dem rachgierigen Geſell⸗ 
fchafter einfallen möchte. Man laffe die Ordnung 
ber Siße, wie fie vor zehen, zwanzig, und mehrern 
Jahren im Haufe geweſen ift. 

Jene junge und unerfahrne Hausmutter, deren 
Fehler überhaupt noch war, Herablaflung zu denjeni- 
gen, die unter uns find, von Familiaritaͤt oder Ges 
meinmachung mit ihnen, nicht zu unterfcheiden, kam 
einft in ihre Gefindejtube bey der Mahlzeit, und fagte: 
Knete und Mägde! ihr muͤßt huͤbſch bunte Reihe 
machen, und euc) fo ben Tifche feßen, wie wir Vor⸗ 
nehme es zu thun pflegen, da jede Dame bey einem 
Chapeaur zu ſitzen fomme. Schön! fie half ſelbſt 
ordnen, daß jeder Hans bey feiner Grete zu fisen kam. 

= Dus 
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Das gieng eine: Zeitlang gut. Aber es ward. eine 
Tragifomödie daraus. Die Hänfe, die, im Gefchma- 
de der großen Welt, dag Unbeftändige und Meue ge- 
nießen wollten, wechfelten unter einander ihre Greten 
öfters mit Ribbenftößen, bis zuletzt eine ſchreckliche und 
blutige Schlägerey die Wiederherftellung der alten 
Sitte nothivendig machte, 


ı8) Eollte ed wohl befier feyn, ftatt der Cup: 
pe, des Morgens, dem Gefinde Kaffee 
zu geben? | 


In den Städten ift es ſchon lange Mode gewe— 
fen, des Morgens dem Gefinde zum Fruͤhſtuͤck Kaffee 
zu geben. Die Herrichaften laflen.den Maͤgden, ent« 
weder den von erfteren abgetrunfenen Kaffee : wieder 
auffochen, oder geben ihnen Geld, fich welchen zu fau- 
fen; ingleichen zu Zucker, oder welches am gewoͤhn⸗ 
lihften, zu Syrup. Die Herrfchaften vermeynen auch 
dabey ganz gut zu gehen, meil ihnen theils der Kaffee 
in der Küche von den Mägden doch würde abgetruns 
fen, und der Abgang mit nacd)gegofienem Waſſer er 
feßet werden; theils, weil die Bereitung diefes Tranks 
weniger Holz und Zeit erfordert; eheils, weil die Suppe 
ihren Theilen, dem Brod, Mehl und Butter, nach, eben 

boch, mo niche höher, zu ſtehen komme. Man will 
nun auch ſchon in Dorfwirthfchaften, hin und wieder die 
Suppe des Morgens abſchaffen, und das Modegetränfe 
einführen. 

Ich bin einer folhen Neuerung gar nicht geneigt, 
und habe, mie ich glaube, völligen Grund dazık, 
Angenommen, aber nicht zugegeben, daß in Staͤdti⸗ 
fhen Häufern, das aus Kaffee beftehende Fruͤhſtuͤck 
wohlfeiler fen, als eine, Suppe (wenn die Suppe feine 

gemeine 
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gemeine Suppe ift, fo fann fie freylich eheurer fallen, 
aber fo follte es doch nicht feyn, ) fo. muß man hierbep 
hauptſaͤchlich auf den Magen fehen, ver gefüllet wer« 
den, und feine Fülle nicht ſtracks verlieren foll, 
Aaffeerrinfer find unvermögend, bey ftarker 
‚Keibesarbeit lange auszuhalten. 

Mir ift vor vielen Fahren ein Dorfeinwohner 
befannt worden, der fid) zum Kaffeetrinfen des More 
gens bereden lies, Er mußte des Morgens um 4 Uhr 
mit feinen Knechten in der Scheune drefchen. Allein 
er wurde bald’ mart, und da er vorhin, unter feinen 
Seuten, mit dem Drefchflegel den ftärfften Schlag hal- 
ten konnte: fo verließen ihn die Kräfte, nicht nur in 
Anfehung diefer Meifterfchaft, fondern er fonnte auch), 
in Anfehung der Zeit, mit feinem Kaffee niche bis art 
den halben Mittag beranfommen. Er fehrte daher 
wieder zu feinem altwäterifchen Fruͤhſtuͤck zurück, und 
mit demfelben auch zu feiner vormaligen Stärfe und 
Dauerhaftigfeit ben der Arbeit. ! ’ 

In unfern Tagen ift bey dem Ackerbau und Land⸗ 
wirthſchaft eine neue Epoche entſtanden. Man rafi- 
niret überall, wie man dem Erdboden mehrere Pro- 
ducte abgewinnen wolle, Werden wir deshalb glüc- 
ficher ſeyn, als unfere Näter: wenn es uns an Abſatz 
der mehr gewonnenen Früchte fehle? wenn unfere 
Mühe oder Fleiß nicht binlängiich bezahlet wird ? 
wenn, mit einem Worte, die ländlichen. Preducte zu 
wohlfeil find ? wodurch Buͤrger und Bauer dergeftalt 
feiden, daß ein Zweifel an dieſem legtern Sage heuti- 
ges Tages Ignoranz heiße? Iſt nid)e die Klage unter 
Hausvaͤtern und Hausmuͤttern auf dem Lande fo allge= 
mein, daß fie ihre Waaren zu wohlfeil verfaufen muͤſ⸗ 
fen? Mun, meine lieben Mitgenoſſen! wiſſen wir 
wohl, worüber wir ſchreyen? DVerftehen mir uns recht 
auf unfere Vorteile? Wir ſelbſt trinken Kaffee, und: 


wollen 


” 
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wollen Diefes Getränfe noch allgemeiner machen, heißt 
das nicht unfere Producte immer mehr berunterfegen ? 
Sollten wir nicht lieber die Eonfumtion der Ergeugniffe 
unfers Landes befördern ? 

Es fann etwa nad) hundert Jahren, wenn die 
Population in Deutſchland ununterbrodyen fortgeht, 
kaum nothwendig werben, daß unfere fpäte Nachwelt, 
bey ſehr vermehrter Volismenge, ſich nach auslaͤndi⸗ 
ſchen Producten erſt umſehen muß: wenn etwa dann 
erſt die einheimiſchen unzureichend wären, die Landes⸗ 
einmwohner zu ernähren. Wenn unfer Vaterland nur 
bis dahin noch flingende Minze genug bat, den Oſt⸗ 
und Weftindianern Kaffee abzukaufen, diefen India— 
nern; die uns nicht von unfern Landesproducten fo viel 
abnehmen, oder Waaren gegen Waare umtaufchen, daß 
unfer baares Geld im Sande bliebe. Ein von Wafler 
volles Gefäß muß immer geringern Inhalts werten, 
wenn ic) Waffer abzapfe, und nicht den Abgang mit 
gleich vielem Zugang erfeße. Gerade diefes Verhaͤlt⸗ 
niß ift das unferige, in Anfehung des für den Kaffee 
ausgehenden Geldes. 

Gehört nun wohl viel Kopfbrechens dazu, um zu 
finden, daß uns Patriotismus von der Gemeinerma⸗ 
hung des Kaffees abhalten müfle? Man redet und 
fehreibet heutiges Tages viet vom Patriotismus , oder 
MBaterlandsliebe. Und die am meiften davon reden 
und fchreiben, erbauen uns doc) ſchlecht durch ihr eigee 
nes Erempel. Soll der Patriotismus aͤcht feyn, 
fo muß fein Gold im Schmeljtiegel gereiniget * 
Wenn ich aber die Schlacke der Kaffeetrinkerey ihm 
nicht benehmen kann, ſo muß er mir weniger gelten. 
Der Patriot ſtehe mir alſo ſeine Probe, am Kaffee aus, 

Man ift mit Regenten übel zufrieden, wenn fie 
den Kaffee hoch impoftiren. Diefes find aber nur die- 
jenigen, die ſich nicht die Mühe geben, den Nutzen 


ſolcher | 
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ſolcher Impoſtirung, im Ganzen, zu überfchauen, 
‚Mar fieht gemeiniglic nur auf Privamugen, Aber 
wo fol! der für einzelne. Familien herausfommen ? Ich 
‚werde es im britten Theile der Hausmutter bis zur 
‚böchften Evidenz erweiſen, daß in vielen Häufern des 
Mittelftandes darum Fein Veberfhuß der Einnahme 
gegen die Ausgabe fey, weil Kaffee darinn getrunfen 
wird, Doc) ich will nur hier gleich etwas davon fa- 
gen, Vor unferer Zeit wurde in ſolchen Häufern für 
Kaffee jährlich eine Ausgabe von brenfig, vierzig, funf⸗ 
zig Thalern erfparet, weil fie feinen Kaffee trunfen, und 
folche baare Ausgabe nicht machen durften. Hatten 
nun diefe Familien zwanzig ober drenfig fahre haus- 
gehalten, fo hatten fie am Ende ein Kapital von vielen 
hundert oder einigen tauſend Thalern erübriger, und 
ihren Kindern vererbet. Dieſes Kapital fönnen’ ihre 
Kinder nun nicht mehr eruͤbrigen. Wo bleibt es denn ? 
Es ift in Oft oder Weſtindien. s 
Was will man nun nod) viel über fchlechtere Zei- 
ten, als ehedem, Flagen? Kinzelne Familien, diefe 
oder jene Klaſſe des Mittelſtandes, fommen um des 
Kaffee willen nun zu gar feinen Nothpfennig mehr. 
Aus dem ganzen Sande gehen jährlicy viele Tonnen 
Goldes fort, und verfehwinden. So viel Geld aus 
dem innländifchen Zirkel hinweg, muß dem vaterlän» 
difchen Gewerbe immer nachtheiliger werden. Man 
ſinne dod) bey $euten des Mittelſtandes auf ein Sur⸗ 
rogat für den Kafſee! Geſetzt es märe viel tbeurer, 
wenn nur Jandesproduete die Ingredienzien find. Uns 
fer Geld bleibe dod) im Sande, Hier bekoͤmmt es doch 
eine Hand von der andern, bald auf diefe, bald auf 
eine andere Weife, wieder. Wenn aber aus Indien? 
Und wenn bey der Gefindefpeifung, befonders auf 
dem Sande, des Morgens, der Fürzefte Weg geſu⸗ 
her wird: fo gebe man feinen Leuten einen Schluck 
| Brandt · 
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Brandtwein mit Butterbrod, als auf welche Weife 
boch die Eonfumtion eines einheimifchen Products bes 
fördere wird. Weil aber baare Ausgabe für Brandt 
wein den meiften, fonderlic) dem geringen Landman⸗ 
ne, nicht anzurathen wäre, fo bleibe er ja bey ber 
Suppe des Morgens, fo werben Dauerhaftigfeie und 
Seibesftärfe, die Summe der Arbeiten, nicht ver 
mindert. | 


19) Diünne Suppen find den dicken 

vorzuziehen, 

Es ſcheint eine Kleinigkeit zu fenn, dem Gefinde 
bey den Suppen zu Gefallen zu leben, und, wie es ges 
meiniglich begehret, die Suppen ihm recht bicfe oder 
fteif Fochen zu laffen. In wohlfeilen Jahren wuͤrde 
diefe Art Suppen zu fochen, in manchen Käufern, eben 
nicht fehr geachtet werden. Aber in theuern Fahren 
menigftens, follte es ihnen doch niche einerley feyn, ob 
die Suppe dicke oder duͤnne gefochet ift. 

Die Suppen, des Morgens für das Geſinde, 
werden entweder mit eingebrocktem Brodte oder Mehle, 
oder wenn es Hirfe- und Grügfuppen find, von Hirfe 
ober Gruͤtze, bald mit, bald ohne Brod, verfertiget, 
Wenn die Suppen erfter Art von eingebrodtem 
Brodte recht fteif werden follen, fo muß noch weit über 
die Hälfte mehr Brod genommen werben, als wenn fie 
nur Dünne find. Nur das geringfte Maas, die Hälfte 
Btod mehr angenommen, welcher Unterſchied? Ane 
genommen nun, daf etwa in einem großen Haufe jahre 
lich fechs Scheffel Brodforn für die Suppen, wenn fie 
dünne find, gerechnet werben können ; fo fommen bey 
dicfen Suppen wenigitens zwölf Schefſel Brodfern, 
zum Einbrodfen als Brod, oder zum Einruͤhren als 
Mehl, in Anfchlag, | 

Erfier Band. D Wollte 
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Wollte jemand venfen,es ift einerley, das. Gefinde 
ißt das Brod in der Suppe, oder außer derfelben, mit 
- Butter oder Käfe; es muß ja doch woran fatt werden. 
Mem es um der Sparfamfeit niche zu thun ift, der 
kann ben feiner Denfungsart bleiben. Allein die Hälfte 
Des Brodts, wo nicht mehr, fparen zu fönnen, muß 
mir ja doch die Summe aller übrigen vernünftigen Er⸗ 
ſparungen vermehren helfen. 


Wenn das Geſinde hartes, und nicht in der 


Suppe weich, und zu Brey gefochtes Brod ige: fo 
wird das erfte zur Sättigung nicht nur gefcehwinder 
dem Magen genügen, fondern auch länger im Leibe ge- 
genhalten, und nicht fo geſchwinde den Magen leer zu« 
sücklaffen. Es muß einer Hausherrfchaft an Aufmerf: 

ſamkeit abgehen, wenn fie nicht inne geworben, daß dies 
fe oder jene weiche, leicht zu verdauende Koft, bey ar- 
beitfamen Gefinde, nicht fo lange gegenhalte, als eine 
andere derbe Koſt. Ertüffeln und Erbfen. Letztere 
thun wenigftens dreymal mehr zur Sättigung und laͤn⸗ 
gern Gegenhalt, als erftere, 


Der Zweck der Suppen iſt ſchon — wenn 
nur das Gefinde etwas warmes in den Leib bekoͤmmt. 
Und es wäre doch nur Tändelen , wenn man das Dienft- 
volf der Herrfchaft gleich achten, und denken wollte, 
leicht zu verbauende Speifen fenn ihm zur Geſundheit. 
Umgekehrt, mehr derbe als weiche Speifen, wenn es 
nicht kraͤnklich oder — dauerhaft bey der Arbeit 
werden fol, 


P 20) Friſches Brod. 


Aus gleich guten Gruͤnden ſollte friſches Brod 
eben nicht oft zu Tiſche kommen. In manchen Bauer- 
bäufern ift der Fehler nur. zu gemein. Man backet 
ih eher, als bis gar fein altes — — — 

Hauſe 
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Haufe gefunden wird, Damit das warme und neue 
Brod fo fort angegeffen werden fünne, 


Es ift der Sparfamfeie und Geſundheit zugleich 
zuwider, off und vieles neugebadenes Brod zu eflen. 
Wenn ein altes Brod zu einer Mahlzeit oder Tag hine 
reichet, fo werden zwey frifche, gleicher Größe und Ges 
wichts, faum für folche Friſt hinreichen. Man ife 
aber folches neugebackenes Brod einige Tage hindurch 

"ned als frifches, daß alfo ſtatt zwey Pfund. Brod für 
eine Perfon, an die vier bis fechs Pfünde täglich, drey 
bis vier Tage hindurch, drauf geben. 

Das Dienftvolf fann, um ſeiner angeftrengten Ar« 
beit willen, freylih wohl mehr vertragen, als andere 
Menfchen etwa von einer fißenden Lebensart. Allein 
da das fo wohlſchmeckende frifche Brod, einige Tage 
binter einander, von felbigern gegefiert wird: fo ziehe 
es fich doch öfters davon Unverdaulichfeiten zu, und faft 
bie meiften Fieber rühren bey dem gemeinen Manne 
von zu viel gegeſſenen friſchen Brodte ber. 


Es iſt, wenn man auch. aus Temperamentsgiice 
den mehrern Aufgang im frifchen Brodte dem Gefinde 
wohl gönnen könnte, doch wachfamer, ohne Noth nie 
das alte Brod ganz alle werben zu laffen; und ſich fo 
einzurichten, daß man, nad) dem Backen, nod) drep 
bis vier Tage altes Brod effen koͤnne. Um aber doc) 
feine Guͤte dem Gefinde ohne Schaden feiner Ge— 
ſundheit zu erzeigen, fo backe man Ihm einige gemeine 
Kuchen, wenn Brod gebadfen wird, und gebe folche 
Kuchen atıf den Tiſch, um fie zur Butter, Muß oder 
Del, zu eflen; nachdem fie vorhin das alte Brod, zu 
ihrer Vorkoſt oder Fleiſch, haben effen müflen. Auf 
diefe Weile find die Leute aufer Gefahr, durch zuviel 
gegeffenes frifches Brod, oder ihm gleich zuviel gegef« 
fenen Kuchen, frank zu werden, Wie dergleichen ge“ 
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meirie Kuchen aber zu baden find, wird an feinem Orte 
gewieſen werben, 


sı) Kuchen, wie und wenn er zu geben? 


Man wird, in bem Kapitel von Kuchen, verfchie 
dene Arten derfeiben antreffen, und es muß mit denfel- 
pen nicht überall auf einerley Weife, in Anfehung der 
Güte und Zeit, gehalten werden. Es find gemeine 
Kuchen, Sefttags « und Aerndtefuchen. 

In guten Sändern werden, meil es an Waizen 
niche fehfet, Peine Kuchen aus Roggen» fondern bios 
aus Waizenmehl gebacken. Sn Mittelländern find 
beydes, Kuchen von Waizen-, und Roggen» oder 
Gerſtenmehl. In geringern ändern, weil ba fein 
Waizenban ift, nimmt man aud) fein Waizenmehl zu 
Kuchen, fondern allein Koggen- oder Gerſtenmehl. 

Jede Hausmutter muß nun ihre Klaffe kennen, ob 
fie Waizen · oder Roggenmehl zu denen, ihres Orts ges 
bräuchlichen Kuchen zu nehmen habe. Und ba ber ge- 
meine Mann die Kuchen, worunter viel Butter koͤmmt, 
mürbe nennt; diejenigen aber, denen es an ‘Butter feh 
Set, und nur aus bloßem Waizenmehl und Waſſer ge 
baden find, nicht mürbe nennt: fo ift aud) immer vor 
aus zu wiffen, ob mürbe Kuchen, oder nicht, gebraͤuch · 
lich find. - Ä | 
So wenig fih das Gefinde feine Kuchen abbrine 
gen läßt, fo wenig muß auch die Hausmutter neue, fü 
wohl in Anfehung der Guͤte, als der Zeit, aufbringen. 

Ich habe es ſchon erlebe, daß diefes und jenes 
Haus feine Tagelöhner in der Aerndte befommen 
konnte, weil man die gewöhnlichen Kuchen ihnen nicht 
mehr geben wollte. Sie ließen ſich entfchuldigen, 
und wenn fie um Arbeit angefprechen wurden, zurüd 
fügen: daß, do den Schnittern feine Kuchen mehr 

gegeben 
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gegeben würben, fie nur dahin jur Arbeit giengen, wo 
fie welche eflen könnten. | 


Auch in Anfehung der innern Güte muß nichts 
Neues vorgenommen werben. Wenn Waizenfuchen 
einmal eingeführet ift, fo foll man ihn nicht in Noggen« 
fuchen verwandeln. , Denn es ift hierbey immer vor« 
aus zu feßen, daß bes Dres fein Walzen dürfe angefau- 
fet und baares Geld dafuͤr ausgegeben werden. Man 
kann fodann immer jenes uralte Sprichwort gelten laſ⸗ 
fen: Du follft den Ochſen, der da driſchet, das Maul 
nicht verbinden, | 


Es find mancherley Arten Ofter- und Pfingfifla« 
ben, in gewiſſen Sändern, feit fo vielen Jahrhunderten 
gebräuchlich. Man bleibe dabey, und richte ſich nach 
dem: Laͤndlich, ſittlich. 


Sind der Gegend ſogenannte Chriſtſtollen zu 
Weihnachten (eine Art laͤnglichter Kuchen) gebraͤuch⸗ 
lich, warum ſollte man die Freude, dergleichen Ku⸗ 
chen = uns zu empfangen, bem Gefinde entziehen 
wollen 


Doc), außer ſolchen genannten und etwa mehrern 
befondern Zeiten, muß auch- die Hausmutter nicht 
neuerlich, noch mehr andere Zeiten, mit Kuchen, ihrer 
und andern Haushaltungen zum Schaden, feyerlich mar 
hen. Sind die Kuchen, der inneren Güte nad), nicht 
mürbe gebaden worden, fo mache man auch nichts ’ 
Neues. Wo nur fogenannte Bärmfuchen von Roge 
genmehl befannt find, ba bleibe man mit fogenannteit 
Napf- oder Afıhkuchen (Kuchen von Butter, Kofinen 
und Waizenmehl) doch ja weg. Man würde fi und 
* der ganzen Nachbarſchaft durch ſolche Neuigkeiten 

Schaden thun. 
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22) Bier und Brandtwein. — 


Zu gewiſſen Zeiten wird dem Geſinde auch Bier 
gegeben, In ben meiſten Haͤuſern des Mittelſtandes 
geſchieht es des Sonntags bey der Mittagsmahlzeit. 
Man pfleget auf die Perfon ein Quark oder Maas zu 

geben. And folches teftgefegtes Maas muß nicht ge: 
ändert, und von dem Gefinde in etwas willkuͤhrliches 
verwandelt werben. Denn es wird ſonſt leicht eine 
Saͤuferey daraus, die in ehrbaren Haͤuſern nicht zu 
dulden iſt. 
| ‚Hat der Hausvater außerdem fonft noch die Weife, 
daß er feinen Geſinde, nach einer außerordentlich ſchwe⸗ 
ven Arbeit, oder Wohlverhalten, eine Ergögung mie 
Bier madyen will: fo muß es auch ſchon ein Hausge -· 
ſetz ſeyn, daß dergleichen Bier nicht zum Uebermãaße 
gereicd)et werde, E 

Vielmals gefhieht.es, daß man Gäfte mit ihren 

Kutſchern, Knechten und Bedienten ben fich hat; die: 

fen aber, aus Achtung für ihre Herren, frey gelajfen iſt, 
ſich fo viel Bier zu fordern, als fie wollen, (wiewohi 
aber die Hausmutter, Hausjungfer. oder Ausgeberinn, 
barinne nicht zu weit gehen follen), Hier ift nun wohl 
Achtung zu geben, damit fic) das Hausgefinde ihnen 
nicht zugefelle, eine Tabagie errihte, und, auf Rech⸗ 


ung ber fremden Kurfcher, Knechte und DBedienten, . . 


tapfer mit faufen möge, | 
,, Man muß folhen Unfug feinen $euten durchaus 
nicht verftatten, und gleich. das erftemal es feinen 
Hausgenoflen aufgeben, . mir fremden Domefliquen 
burdjaus-Feine Trinfgefelifchaft einzugehen, Es iſt 
ſchon Duldung genug, daß legtere in fremden Häufern 
ih luftig machen, und nicht nur im Eſſen und Trin-· 
ken, ſondern auch, in Erpreſſung eines ganz unmaͤßi⸗ 
gen Futterkorns für ihre Pferde, eine Art von Execu⸗ 
tion 
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tion ausüben; und fid) hernach noch wohl bey ihren 
eigenen Herrfchaften obendrein befchweren: als ob vom. 
nehmlich ihren Pferden fein Gaſtrecht miederfahren 
ſey. Ein gewiß großer Unfug! um deffentwillen einft 
in einem gewiſſen Kreife ſich abliche Wirthe unter ein- 
ander vereinigten, daß ihre $eute und Equipage, bey 
Gaftereyen und Beſuchungen, in den Dorffchenfen, 
‚ und nicht auf den ablidyen Höfen, Quartier nehmen 
follten. | | | 
In der Aerndte wird an den-meiften Orten nur 
beym Kornmähen Bier gegeben; fo wie bey dem 
Grasmähen Halbbier oder Speifebier. Auf Ritter 
höfen und berrfchaftlihen Aemtern ift es gefeßlich, 
daß der Schnitter täglid ein paar Maas Bier em 
pfange. In andern fleinern Haushaltungen ift auch 
ein gewiffes täglich eingeführer. Wo diefes aber nicht 
ift, da giebt man den Schnittern, auf dem Felde und 
zu Haufe, fo viel fie verlangen. Sie müflen aber 
defto ftärfer arbeiten, Mur ift dahin zu fehen, daß 
fi) die Leute nicht betrinfen, - Hat man aber Säufer 
von Herfommen, fo mache man fich mit der Zeit von 
ihnen los. Denn außer einer, der Herrfchaft Ihädli» 
Verſchwendung des Bieres, entſteht aus der Ber 
ſoffenheit der Aerndtearbeiter. manches großes Lin 
heil und Schlägerey unter den Leuten, wodurch die 
Aerndtearbeit öfters rückgängig gemadht wird. Der 
nen brauberechtigten Sanbleuten ift ohnehin anzura - 
then, daß fie ihr Aerndtebier niche zu ftarf machen. 
Denn wenn es bald zu Kopfe geht, und doch um der 
Hige und Arbeit willen viel getrunken werden muß; 
fo wird manchmal der befte Kerl ein Raiſonneur, 
Zänfer, Echläger ever Narre. So erhält marandy °:- 
bey Mittelbier, das weder zu’ ſchwach noch zu ſtark 
ift, feine teute zum beften geſund. Nur fehe man mit 
Fleiß dahin, daß fo leicht Fein faures Vier getrunken 
” D 4 werde, 
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werde. Denn wenn dergleichen ſchon bey ben Bauer, 
weil er felbft gegenwärtig ift, und mit trinfet, paffiret, 
fo wellen tie Schnitter bey dem Mittelmanne es ‚nicht 
immer guf beißen; da fie ſich ihrer Unentbehrlichkeit, 
zur Zeit der Aerndte, faft immer am meiften bewußt 
werben. 

Den Brandtwein, als ein einheimiſches Probuet, 
wodurch unfere Kernconfumtion doch befördert wird, 
wollen wir. gar nicht aus unfern Haushaltungen ver 

onen. Wenn er mäßig von unfern $andleuten ge» 
trunken wird, ifter ihnen gar nicht ungebeihlih. Eis 
ne fluge Hausmutter. fann mit einer kleinen Dofis 
Brandtwein durch ihre Knechte große Dinge in der 
Geſchwindigkeit ausrichten, und vielen guten Willen 

orbringen. 

. Der Brandtwein machet in vielen Provinzen, die 
ſich nicht unter die Weinländer zu zählen haben, des 
Morgens in der Aerndte das erfie Frübftücd aus. Die 
Hausmufter muß die Leute an eine gewifle Dofis, mit- 

telſt eines beftändigen Glafes, gewöhnen. Nicht muß 
es den Schnittern verftattee feyn, mehr zu fordern; 
damit fein Taumel in den Kopf fomme. Es ift un- 
verantwortlich, wenn der ganzen Tifchgefellfhait die 
ganze Bouteille auf den Tifch gefeget wird, damit ſich 
jeder einfdyenfe, und auf Diferetion lebe. Wielmehr, 
mie oben gefaget, muß nur fo viel hingegeben werden, 
' als es eine mäßige, und fid) alle Tage gleichbleibende 

Dofis mit fi) bringe. Wird bey der Mittagsmahl- 
zeit, wenn etwa fette Speifen aufgetragen find, dem 
‚Gebraud) des Orts gemäß, auch Brandtwein gegeben, 
fo fann die Dofis nod) Fleiner, als bes Morgens feyn; 
weil ſchon viel Bier getrunfen worden, und das Be 
trinfen als eine Quelle der größten Unorbnung und 


Schadens in der Wirthſchaſt, durchaus nicht einge 
Teitet werden muß. * 
er 
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Außer der Herndtezeit wird auch wohl, an hohen 

Seften, des Morgens Brondewein zum Frübffüct geger 

ben. Gemeiniglich wird alsdenn Kuchen Dazu gegefr 

fen, oder. Bürterbrod. Die Suppe aber muß dann 
ausfallen, und nicht bazu gegeben werden. 


So pfleget man auch wohl den Knechten, wenn 
fie des Winters, da noch) Fein Feuer in der Küche feyn, 
und die Fruͤhſtuͤcksſuppe noch nicht bereitet werben 
kann, wenn fie fo frühe etwa mit Korn zur Stade fah⸗ 
ren follen, ein Spisglas voll Brandtwein zu geben, Es 
ift ein fehr furzer Weg, die Leute abzufertigen, 


Gewürze 


Die Geſchicklichkeit, mit dem Gewuͤrze in der 
Küche recht umzugehen, ift fo angenehm als nuͤtzlich. 
Die Hausmutter hat, bey dem Gebrauche des Gewuͤr⸗ 
jes zur Speife, den Zweck, 1) felbige wohlſchmeckend, 
2) für den Magen verbaulich zumachen, Ihre ganze 
Kunft befteht nun darinn, im Wuͤrzen der Speife we⸗ 
der zu viel, noch zu wenig zu thun, und, weldjes bie 
Hauptſache if, Die Speife, vornehmlid) in der Gefin- 
defüche, meiftens allein mie felbft erbaueten, oder 
innländifchen Gewürzen, zu bereiten, 


Man tdeilet die Gewürze in füße, fauere, öligte, 

ſalzigte und aromatifchbalfamifche Wegetabilien ein, 
Die fügen find Honig und Zucker. Der Honig 
muß uͤberall gebrauchet werden, und ber Zucker felten, 

oder gar nicht. 9 

Die ſauern in der Geſindekuͤche ſind allein der Bier⸗ 

eſſig, oder, wenn viel Obſt im Hauſe iſt, Obſteſſig. 
Oeligte ſind Butter, Fett oder Schmalz, und 
In geringen — man ſich des "= 

0 


ss Allgemeine Regeln. 


oͤls zu mancher Vorkoſt, und in Mittel und Auten 
ändern follte man das Mopnöt, ober gewiſſe ander® 
. einheimifche Dele gemeiner machen; um das Baumöl 
abzufchaffen, und baare Geldausgabe in der Haushal: 
tung zu erfparen, | ur 

Das gemeine Kochſalz iſt unfer Haupfgemürze, 
deffen wir bey nur wenigen Speifen entbehren können. 

Unter den aromatiſchbalſamiſchen DWegetabilien 
müffen die ausländifchen theils wenig, theils gar nicht, 
gebrauchet werden. Wenn wir den Pfeffer und ng: 
wer ausnehmen, fo müflen alle übrige aus der Gefinder 
füche meift gar wegbleiben. | 

Unfere einheimifchen und von Dorfhaushaltungen 
felbft zu erbauende, wuͤrzende Vegetabilien ſind, Sel⸗ 
lery, Schnittlauch, Knoblauch, Zwiebeln oder Bollen, 
Peterſilie, Wacholderbeere, Kuͤmmel, Fenchel, Co— 
riander, Dil, Beyfuß, Roßmarin, Majoran, Salbey, 
Thymian, Pfefferkraut, Iſop, Spaniſcher Pfeffer, 
welcher letztere haͤufiger gebauet, und in den meiſten 
Fällen, anſtatt des auslaͤndiſchen Pfeſſers, gebrauchet 
werden ſollte; wie wir denn noch nicht einmal alle un- 
fere einheimifche Kräuter und Wurzeln genugfam fen- 
nen, und verfuchet haben, um fie zum Küchengemürze 
zu gebrauchen, und fie den ausländifchen zu furrogiren. 


Bir Finnen fegar in der Gefindefüche ſchon, mit 
vielen unferer obgedachten einheimifhen Vegetabilien 
der Speife einen ungemein hoben Geſchmack benbrin- 
acn, wenn .folcher eben fo fehr in der Geſindekuͤche, als 
in der Küche der'großen Welt, gefuchet werben follte, 
Die Zwiebeln und der fpanifche Pfeffer, was vermögen 
fe nide? = ER u. 

Es muß aber die Hausmutter dahin fehen, daß 
fic die innlänbifchen vegetabilifhen Gewürze, theils im 


grünen, 
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grünem, theils im trockenen Zufiande, immer ben der 
Hand haben koͤnne; indem einige im Winter, z. E. 
Majoran, Pfefterfraur se. nicht grün zu haben find. 
Die Vegetabilien, die den Winter bey uns ausftehen, 
können eheils im Garten gelaſſen, theils im Keller ein« 
geihlagen werden. 3. E. Sellery, wovon nur allein 
die Blätter an mand)e Suppen, als Rind» oder Kalb: 
fleifchfuppen fommen, fann im Garten gelaflen werden, 
und bedarf Feiner fonderlichen Pflege; weil die Wurzel 
nicht auf den Geſindetiſch koͤmmt, und daher’ mur in ei» 
nen Winkel des Gartens etwa: darf gehalten werden: 
Don denen im trodenen Zuftande aber zu gebrauchen⸗ 
ben aromatifchen Vegetabilier muß man in Zelten fei- 
nen Vorrath einfammeln, wie ſolches unter dem Kapi⸗ 
sel, von Anfchaffung und Aufbewahrung der Küchen: 
vorraͤthe mit mehren vorkommen wird. Ä 


Wenn es nun an fo mannichfaltigen innlönbifchem 
Gewuͤrze nicht fehlet ober fehlen kann, fo muß bie 
Hausmurter fih aud) nur meiftens allein daran halten, 
und immer mehr verftehen lernen, ihre Speiſen damit 
für den Gefhmad wohl zu weiten, | 
Es iſt noch immer der Fehler ber Hausmuͤtter bes 

Bauernftandes, daß fie gewifle Speifen, nad) Art der 
Vornehmen, dann recht zu würzen glauben, wenn fie 
folche mit recht vielem auslänbifchen Gewürze überla= 
den. So pflegen manche das Rindfleiſch mit Ingwer 
zu ſehr zu uͤberwuͤrzen, da fie nur einen mäßigen Roß⸗ 
marinftengel anlegen, und ſolchem Fleiſche hiermit ei⸗ 
nen ganz angenehmen Geſchmack bereiten würden. So 
findest man es auch, daß dergleihen aus foldyem niedri⸗ 
gen Stande, in eine gewiſſe Klaffe des Mittelftandes 
bineinfteigende Hausmütser, faft alle ihre Speifen mit 
ausländifchem Gewürze verderben. Wenn fie i E. 
ein Huhn mit einer Suppe zu Tiſche bringen, ſo iſt 

wentg⸗ 
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wenigſtens an einer einzigen Huͤhnerſuppe eine ganze 
Muſcatennuß verwendet worden. Man fuͤhlet dann 
mit der Zunge nichts als Muſcatennuß; dergeſtalt, 


u daß es eben fo viel gervefen wäre, nur eine fimple Waſ⸗ 


ferfuppe gleich ftarf zu würzen, und das Huhn megzur 
lafien. Diefe legtere wäre denn body eine eben fo ſtar⸗ 
ke und gute Gewuͤrzſuppe, als bie erfte, gewefen. 


Eben darinn ehur ſich nun bie Hausmutter bes 
Miccelſtandes fo ſehr hervor, daß fie mie bloß innlaͤn⸗ 
diſchem Gewuͤrze ihre Speiſen ſchmackhafter machen 
und mehr ſparen koͤnne. Etwa in ſolchem Ver aͤlt⸗ 
niſſe, daß fie. mie einer Muſcatennuß wohl fünf Huͤh⸗ 
nerſuppen, für ben Geſindetiſch aber wohl acht derglei- 
hen Suppen bereiten, und bem guten Geſchmacke doch 
nichts entnehmen dürfe. Es kann aber die Mufcaten- 
nuß bey ber Gefinbefpeifung wohl ganz und gar weg ⸗ 
bleiben, und bie Suppe doch recht ſchmackhaft bereitet 
werben. 


Was aber bey jedem Eſſen bes Geſindetiſches für 
Gewuͤrze beſonders zu nehmen ſeyn, wird bey jeder 
Speiſe — werben, — 


Anwei⸗ 


6ı 
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Ynweifung 


wie die Speifen des gemeinen Mannes 
und des Befindes zu bereiten. 
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Suppen. 


re den warmen Speifen, die auf den Tifch bes 
Gefindes und des gemeinen Mannes kommen, 
find die Suppen, die fäglihen. Sie find, bey den 
Morgen- Mittags» und Abendmahlzeiten, entweder 
das einzige Eflen, oder es werben noc) andere Koſten 
in ihrem Gefolge gegeben. Alle Suppen fünnen da⸗ 
gar füglich,in Morgen⸗ Mittags: und Abends 
uppen, eingetheilet werden; da die Suppe nid)t im- 
mer, in Anſehung folcher Tageszeit, einerien fenn und 
bleiben kann. So würde z. E. in ordentlichen Haus« 
baltungen, die Bohnenfuppe feine YTorgenfuppe 
abgeben. Sie ift allein eine YMittagefuppe, und 
würde nur äußerft felten auch zur Abendfuppe wer 
den fönnen. In manchen Haͤuſern geht es freylich mit 
ber Gefindefpeifung drunter und drüber, es foll doch 
aber natürliche Ordnung feyn. Wenn aber viefe 
den Wegweiſer zu allen hausmuͤtterlichen Gefchäfften 
abgeben foll, fo wird fie anrarhen , fheils des Morgens 
leicht und gefchwinde zu bereitende Suppen, 
theils, im Anfehung der Diät, leicht und niche 
fchwer zu verdauende Morgenſuppen, zu ge 
ben, Es foll daher bey jeder Suppe angezeiger — 
| | en, 
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den, fir welche Tageszeit fie ſowohl gebräüchlich, als 
ſchicklich ift. 

Außer der Tageszeit, wornach die Suppen einzu» 
eheilen find, müffen fe no) als Alltags · Sonn- Seft- 
und Aerndteſpeiſen, unterfdyieden werden, Daher 
wird bey jeder Suppe bemerfee werden, wie fie auch, 
nach den. Umſtaͤnden folcher Zeit, verändert und bereitee 
erden müfle. | 

Es kann aud) feyn, wie es wirklich ift, daß der 
Name diefer oder jener Suppe und Speife nur ein Pro- 
vinzielname ſey: fo wird der Leſer doc), aus der um« 
ftändtich befchriebenen Verfertigungsart einer Speife 
. exfehen fünnen, welche Speife oder Suppe ſeines Orts 
barunter verftanben werden muͤſſe. Wenn ich z. ©. 
bie Dfterfuppe befchreibe, fo muß es aus den ange: 
geigten Ingredienzien, oder Zuthaten derfelben, Elar ger 
nug fenn, von welcher Suppe bie Rebe if. 

Endlich muß es nicht erwartet werben, daß ich zu 
jeber Suppe oder Speife hinzufiige, daß fie gefalzen 


werben müffe. Diefes wirb vorausgefeßer. Es wird 


genug ſeyn, wenn bey den verfchiebenen Suppen ober 
Speifen befonders gefaget wird, daf fie mic Pfeffer, 
Ingwer, Salbey, Majoran u, ſ. w. gewuͤrzet werben 
muͤſſe. 

1) Waſſerſuppe. 

Es werden breite und ganz dünne Schnitte 
von ſchwarzem Brodte in fochendes Waffer, mit 
binzugefügter weniger Butter, gethan, darin fie 
‚ völlig erweichen muͤſſen. | 
3) Die Suppe ift allein eine YITorgenfuppe, und 

wenn fie irgendwo eine Mittags» oder Abendfuppe 
tt, fo kann jie es nur in armfeligen Gegenden, ober 
in ben Hütten ber Dürftigften unter dem Etadt« 
und Landvolke fenn. . 

| 2) Sie 
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2) Sie Fanri aber verbeflert werben, wenn ſtatt der 
Butter füße Milch angegoffen wird, und alsdann 
. als Morgen: und Abendfuppe gegeffen mer« 
den. Diefe Zubereisungsart findet vornehmlich in 
ſolchen Gegenden ftatt, wo es, wegen guter Vich- 
zucht, nicht an Mitch fehle. Die angegofene 
Mildy kann etwa den dritten Theil der ganzen 
: Suppe ausmachen. Sie wird auch eine Mor⸗ 
genſuppe zur Aerndtezeit, wenn die Milch den 
halben Theil der Suppe ausmachet. 
3) Die Suppe wird auch verbeſſert, wenn klein ge 
fehärbte Peterfilie, oder Körbel, oder Zwiebeln hin⸗ 
zugerhan, nod) mehr aber, wenn Ener angequerlet 


werden. 
| 2) Kuchſuppe. 
Diefe iſt der vorigen ganz gleich, nur dos, ftart 
des gemeinen DBrodts, Kuchen genommen wird, der 
ftatt des Sauerteigs mit Baͤrme oder Hefen zur Gäh- 
rung oder zum Aufgehen g · bracht worden, und baher, 
unter. dem $andvolfe, Baͤrmkuchen heißt. 
1) Wenn zu folhem Baͤrmkuchen weißes Mehl ger 
nommen worden, fo kann die davon gemachte 
Kuchſuppe zur Aerndtezeit eine Morgen - 
fuppe feyn, wenn die Adlfte Milch zu ber 
Hälfte Des Waſſers genommen wird, 
‘ 2) Es. ift diefe Aerndteſuppe, wie Nr. 1. (2), 
- eben nichtin guten; fordern nur in Mittelgegenten, 
für Schnitter gebräuchlich. In erftern Gegenden 
ift fie eigentlich nur für Harker und Einführer 
(für Leute, die das Korn auf dem Felde harken und 
in die Scheune fahren) gebräuchlich. 


| 3) Kofentfuppe, 
Rofent (das alleägliche Getränke des Gefindes) 
wird mis grobwuͤrfelicht geſchnittenem — 
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te gekocht, und Pfeffer oder Ingwer, mit weniges 

Butter binzugethan, 

3) Diefes ift allein eine Wiorgenfuppe. _ 

3) Wo es dem Sandvolfe nicht erlaubt ift, feinen 
Haustrunk fich felber zu brauen, da ift es niche 
rathfam, diefe Suppe öfters zu kochen. 

3) Darf aber jedes Haus auf dem Sande fi) feinen 
Haustrunk brauen, fo muß die Kofentfuppe als 
eine Allctagsfuppe, defto häufiger gekochet, und 
andere bey Seite gefeßet werben; wenn das Ge⸗ 
tränfe in Menge vorhanden, und bald abſch 
werden will, 

4) Bierfippe, 

Es wird das Bier mit grobwuͤrfelicht gefchnittenem 
Brodte zuſammen gekocht, auch zugleich Butter, zuletzt 
aber Ingwer, oder, ſtatt deſſen, Pfeffer, hinzugethan. 

1) Außerdem, daß dieſe Suppe eine Morgen⸗ 
ſuppe ift, fo ift fie auch eine Sonntagsſuppe, 
und mwird in den Häufern tes Mittelmannes ger 
meinigltch alle Sonntage gegeben, 

a) Sie kann aud) in guten Ländern des WTorgens 
eine Aerndteſuppe feyn, nie fie es auch ift, wenn 
Eyer daran gequerlet, und fie mit Syrop oder Ho 
nig verfüßet wird. 

3) In der Bierfuppe giebt das ſchwarze Brod 
einen beffern Geſchmack, als das weiße, In wei⸗ 
Ken Bieren aber ift weiß Brod vorzuziehen. 

4) Die Suppe ſchmeckt weit beffer , wenn die ‘Bute- 
ter nicht zufegt, fondern gleich zu Anfange gang 
unten zuerft in den Topf gelegt, hierauf die Brod⸗ 
broden darauf geſchuͤttet, ſodann aber das Bier 
binzugegoffen wird. Man muß darauf fehen, daß - 
bas Bier im Kochen nicht über» und die Butter 
ablaufe, u a Be aaa 

er 5) Die 
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s) Die Bierfuppen dürfen nicht fonderlich zum Kos 
hen fommen. Sobald nur. das fo eben anfochen» 
de Bier beginnet einen Jaͤſcht oder Blaſen zu bes 
£ommen, kann der Suppentopf vom Feuer zuruͤck 
gezogen werben. ; a: 
6) Es ift unnöchig, die Bierſuppen mit Syrop oder 
Zucker zu verfüßen, es wäre denn, daß ſolches die 
Gewohnheit des Orts oder der Provinz mit ſich 
brachte. Der gemeine Mann, der an bitteres, 
ftarfes Bier gewoͤhnt ift, läßt ſich die Suppen 
davon unverfüfie am beften ſchmecken, zumal wenn 
fie mit Ingwer gut gewürzet find. Bierſuppen 
von weißem oder nicht bitterm Braunbiere find an 
ſich fchon fo füße, daß ihre Suͤßigkeit eben feines, 
Zuſatzes bedarf, J 


5) Mehlſuppe. 

‚Zu Mehlſuppen wird fein Brod genommen, 
ſondern in dem vorhin gekochten Waſſer Mehl, mit et⸗ 
was angegoſſener ſuͤßer Milch, ſtatt der Butter, an⸗ 
gekochet; ſo, daß ſie nicht zu duͤnne, ſondern etwas 
mehr, als ſemiſch ſeyn muß. 

+) Wehlſuppen find, in guten Laͤndern allein, 

Morgenfuppen und Alltagefuppen. 

2) Morgen: und Yerndtefuppen zugleich wer 
den fie, wenn, ftatt Roggenmehls, Waisen« 
mehl genommen wird. Sn legtern Falle ift fie 
für die Harker und Einführer. Doc) wird fie 
in Mitrelländern auch für Schnitter eine 

 Morgenfuppe | | 

3) Je weißer und feiner das Hoden» ober 

Waizenmehl ift, deſto mehr kann die Mild) ge: 

fparet werden, 


Ecrſter Band. E Ger⸗ 


— 
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4) Gerften= und Habermebf finder nicht in gue 
ten und Mittelländern, fondern allein in fchlech- 
ten, ftatt. | 

5) Sollen in der Mehlſuppe kleine Alümper- 
chen feyn, fo wird das Mehl, bevor es zu dem fie- 
denden Waſſer hinzugethan worden, mit Waffer 
etwas befprenger, zwifchen den Händen gerieben 
ober gewaͤlzet, und hierauf in dem fochenden Waf 
fer eingerühree und vollends gahr gekochet. 


6) Buttermilchfuppe, 
Machdem die Buttermilch gefochet worben, fo wird 
feines Roggenmebl in Mittellaͤndern, Waizen⸗ 
mehl aber in guten zugethan. Sie ift eine Abend» 
fuppe, und wird fein Brod eingebrocet, 

1) Wenn die Suppe nur allein ſchliericht feyn fol, 
fo dienet igt erwaͤhnte Kochart dazu. 

" 3) Soll fie aber Flümperiche feyn, fo muß wie bey 

- Mr. 5. (5) verfahren werben. 
3) Des Sommers, in heißen Tagen, wird die ut- 
termilch als Kaltefchale gegeflen, weit fie fer 
Fühler. 

4) dienet dem Geſinde nicht zum Beſten, wenn 
ihm die Buttermilch, wie des Winters uͤberhaupt, 
alſo auch in den uͤbrigen Jahreszeiten, in kalten 
Tagen, nicht als warme Suppe, ſondern als 
Kaͤlteſchale, gegeben wird. Ein von ſtarkem 
und higigem Gerränfe freyer Magen fehner fich 
alsdann nach. warmer Speife. Was Du nice 
willſt, daß Dit die Leute thun follen, das thue ih⸗ 
nen aud) nicht. | 


7)- Mohnfuppe. 
Dder Mohn muß die Nacht zuvor im frifchen Waſ⸗ 
fer eingeweichet, hierauf in einer fogenannten Neibefatte, 
| De 7; 
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oder Reibaſche, weich gerieben, und ſodann mit der 
Meplfuppe Nr. 5, wenn fie verſchiegen ift, vermiſchet 
werben, Damit er nicht verbrenne, und feinen Geſchmack 
verliere. — 

3) Diefe Suppe iſt eine Morgen⸗ und Abend⸗ 
ſuppe, und darf keine Butter angeleget werden, 
weil der Mohn vieles Oel in ſich haͤlt. | 

2) Je weißer das angerührte Mehl ift, deſto fchd« 

ner fällt die Suppe in die Augen und Gefchmad, 
Sie ift fehr geſund. Ich habe unter Dem gemei« 
nen Manne Perfonen beyderley Gefihlechts ge- 
fannt, die mit vieler Munterfeit bis über das 
hunderte Jahr hinaus lebten, und in den drenfig 
lekten gebensjahren, Morgens und Abends, beftän- 
dig diefe Suppe aßen, und fagten, daß ihnen foldhe, 
unter allen übrigen, fonberlicy des Abends, am 
beften befäme. Ich glaube, daß der Mohn bey 
ihnen die Schlaflofigfeit, die den Greifen fo ges 
wöhnlich ift, und ihnen die meiften Schwachheiten 
und Befümmerniffe verurfachet, gemindert, und 
ftatt des Opiums der Türfen gemefen. 

3) Da der Mohn befondern Acker erfordert, und nie 
uͤberall gebauet wird, fe iſt auch die Mohnſuppe 
nicht allenthalben eingefuͤhret. | 

4) Anftatt des Mehls wird zumeilen Brod indün« - 
nen Schnirten genommen, 

5) Wo ein ftarfer Hanfbau ift, da wird aus den 
Hanfförnern auf gleiche Weife eine Suppe, nur 
mit dem Unterfc)iede, bereitet, daß die Hanfloͤrner 
nicht eingeweichet, fondern allein in einer Reibeſat⸗ 
te Flein gerieben, die zerriebenen Körner in einen 
Durchſchlag gethan, kochendes Waſſer darauf ge- 
goſſen, und die harten Schalen oder Huͤlſen zuruͤck⸗ 
gelaffen, und zur Viehfuͤtterung verwendet werden, 


& 2 8) Hir⸗ 
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8) Hir ſefuppe. 


Damit von der geſtampften oder ausgemachten 


Hirſe die etwa noch darunter befindliche Spreu oder 
Kaff nicht den Geſchmack verderbe, ſo wird ſie mit auf 
gegoffenem laulichten Waſſer an die Dreymal ausgema: 
ſchen; fotann aber, nad) Abfeigung des Spuͤlwaſſers, 
in kaltem Wafler zum Feuer gebracht, und wenn fie 
meift gahr und der dritte Theil des Weffers eingefochet 
ift, der Abgang deſſelben mit. füßer Milch erfeger und 
bis zur erforderlichen Weiche gefocher. 


3) In der Aerndre ift diefe Suppe für bie Schnit⸗ 
ter eine Morgenſuppe. Sie iſt auch zu allen an⸗ 


dern Zeiten eine Abendſuppe. 


2) Die Hausmutter muß es durch Erfahrung wiſ⸗ 


ſen, wie viel Hirſe zu der Suppe zu nehmen, da⸗ 


mit fein ſteifer Brey daraus werde. 
3) Die beſte und geſchwindeſte Hirſeſuppe 


wird diejenige, die von dem Reſte eines Hirſe⸗ 
breyes bereitef wirt. Diefe Suppe wird befon« 
ders in ber Aerndte fo duͤnne gefocher, daß Sem: 
melbrocken, ftatt gemeinen Brodts, hinzugerhan 
werden. Wenn daher für eine Mahlzeit dicker 
Hirfe oder Hirfebren gekochet wird, fo muß die Ein⸗ 
richtung gemachet werden, daß immer ein Reſt zu 
einer fünftigen Suppe erübriget, hierdurch aber 
Holz, Zeit und Mühe gefparet werden. Es ift 
aber auch zu fehen, daß ſolcher Reſt nicht zu lan« 
ge ftehen bleibe, weil er in heißer Witterung mer 
niger dauret, und bald fauer wird, | 


9) Erbsfuppe, 
Auch bey diefer Suppe werben die Weberbleibfel 


eines Erbfengerichts genommen, mit fiedendem Waf-- 
fer und füßer Mich, auch Pfefter, fo dünne gefochet, 
daß ſie mittelſt eingebrockten Brodts gegefien werde. 


1) Diefe 
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1) Diefe Morgen⸗ und Abendſuppe teird vom 
$euten, die der Erbfen gewohnt find, (denn es find 
Gegenden, wo es mehr mit Hirſe als Erbfen ger 
halten wird) gern gegeffen; und muß, ben Weg- 
fegung eines Reftes zur Suppe, ebenfalls darauf 
gefehen werben, daß die Erbſen von ber Wärme 
nicht in Säure übergehen. 

3). Sie ift aud) eine Aerndteſuppe für Harker, 
und es wird fein ſaures Brod, wovon bie Milch 
gerinnet, eingebrocket. 


10) Heidegruͤtzſuppe. : 

‚ Die Heidegrüge wird zuerft im Waſſer gahr ge» 

kochet, Milch zum vierten Theil angegoffen, fein 
Brob angebrocket, und fehr fleißig umgerühret, indem 
fie gar feicht anbrennet. 2; 

1) Diefe Suppe * unter die Abendſuppen, 
ift aber au) eine Morgen · und Aerndteſuppe 
für die Schnitter im Guten- und Mittellande, 
und wird ſodann mehr Milch, als es für alle Tage 
gewoͤhnlich iſt, hinzugethan. 

3) Die Heidegruͤtze iſt gewoͤhnlichermaaßen Feine, 
Mittlere und Grobe. Erſtere koͤmmt auf den 
herrſchaftlichen Tiſch, die andere für die Schnit- 
ter, legtere aber ift zum aleäglichen Verbrauch 
fürs Gefinde. | 0 


23) Gerftengrügfuppe, | 
Die Bereitung diefer Suppe koͤmmt mit ber vors 
ebenden völlig überein; fie ift aber nur eine gemei« 

ne Abendfuppe, befonders zur MWinterszeit. 


se) Habergrugfuppe. 
Es muß die ‚Habergrüge zuerft mit Waſſer 
gahr gekochet, etwas Mid) darauf angegoſſen 7 


t 
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gebrodtes Brod zugerhan werben, welches nicht 
ſauer iſt. 

1) Meiſt uͤberall iſt dieſes eine der Abendſuppen; 

ſie iſt aber auch eine gleichfalls ſehr gewoͤhnliche 

Morgen- und Aerndteſuppe für die Schnit⸗ 
ter. In dieſem Falle wird mehr V Milch Dazu ge⸗ 
nemmen, auch weißes Roggenbrod, in guten 
Laͤndern aber Semmel oder Waizenbrod, ein · 

gebrocket. 

2) Die Habergruͤtze iſt entweder geſotten oder 
nicht. Geſotten iſt fie, wenn ber Haber geko— 
chet, darauf in einem Ofen gedoͤrret, und ſodann 

auf die Gruͤtzmuͤhle gebracht worden. Die dar⸗ 
aus gefertigte Habergruͤtze gedeihet beſſer, als die 
rg Das heißt, fie quellet mehr beym 

Kochen auf, als die ungefortene, wornach fich alfo 
die Hausmutter zu richten, und das rechte Maas 
für die Suppe zu nehmen hat. 
3) Die Habergrüge darf fir den Geſindetiſch nicht 
durchgefeiget und zurück gelaflen werben, Diefes 
geſchieht nur für den berrfchaftlichen Tiſch allein. 


I 13) Graupenfuppe, 


Wenn die Graupen mit Wafler gahr gefochet 
werten, fo wird fein Brod, fondern nur Milch, dazu 
gethan. ft aber in der Haushaltung Zeit übrig, fo 

kann die Milch) meggelaflen, und ſtatt felbiger Mohn 
gerieben, und zu den gefochten Graupen, wenn fie 
verfchlagen find, Hinzugethan werden. 

3) Die Graupen find von Gerfte, und dürfen nicht 
von der feinften Art fern; nur muß fie der Müller 
nicht fo grob machen, daß von ben Gerftenhülfen 
fo viel daran bleibe, damit fie den Leuten in ber 

Kehle fteden, und fie zum öfteren Näufpern und 
Ausſpucken noͤthige. Wenigſtens ſind dergleichen 


grobe 
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grobe Graupen im Guten- und Mittellande 
nicht gebraͤuchlich. 

2) Da die Graupen nicht geſchwinde genug weich 
kochen, fo iſt die davon bereitete Suppe gemei- 
‚niglich eine Abendfuppe. 

3) Eine Mittagsſuppe ift fie, wenn bes Mittags 
feine andere Vorkoſt gegeben wird, und fofort But⸗ 
ter und Käfe darauf folgen. 


ı4) Bohnenſuppe. 

Weiße, von den Schalen entledigte und getrock⸗ 
nete, Bohnen werden mit Fleiſchbruͤhe weich gefochet, 
und mit Thimian oder Majoran gewürzet, ohne daß 
Brod angebrocet werde. Fehlet es aber an Fleiſch⸗ 
brühe, fo werden die Bohnen mit Wafler und Butter 
gekochet, und mit einem nur benannten grünen ober ge; 
trocfneten Kraute gewürzet. 

1) Gemeiniglic) ift die Bohnenfuppe eine alltaͤgli⸗ 
che Mittagsſuppe, und ift alsdann ftatt der 
Borfoft, worauf Eyerfuchen oder faltes Fleisch), 
Hering u. f. m. folgen. F 

2) In manchen Gegenden und Jahren erlangen die 
weißen Bohnen nicht ihre ganze Reife, und mir: 
ben, wenn fie fo.gepflücet und ausgemachet, fehr 
einfchrumpfen und runzelicht werden. In dieſem 

alle fönnen fie ausgehülfet, gekochet, und zur 
bendfuppe gebraueher werden. 

3) Mehl darf nicht angerühret werben, es waͤre denn, 

daß die Bohnen, wenn ſie ſchon weich gekochet ſind, 

nicht quellen, und die Suppe zu waͤſſericht aus- 
fallen möchte, | | | 


15) Wurſtſuppee. 

Der gemeine Mann ißt dieſe Suppe ſehr gern. 

Sie iſt die übrig gebliebene Brühe von den gekocht⸗ 
€ 4 
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Wuͤrſten, und muß ſelbige hinter einander verſpeiſet 
und ihrem Verderben dadurch zuvorgekommen werden. 
Es wird daher die duͤnne Bruͤhe in Toͤpfen an einem 
kuͤhlen Orte aufbewahret, zum jedesmaligen Gebrau— 
che am Feuer wieder aufgekochet, und breite duͤnne 
Schnitten gemeinen Brodts zugethan. 

1) Eine fo geſchwinde anzufertigende Suppe iſt ei⸗ 
ne Morgen- und Abendſuppe. 

2) Die Wurſtbruͤhe, wenn ſie ſchon ſalzigt iſt, 
dauert zur Ftoſtzeit doch kaum vierzehn Tage. In 
warmen Des angehenden Herbſtes waͤhret fie kaum 
vier Tage. | 

3) Gute Freundinnen oder Machbarinnen des Orts 
pflegen ſich wohl einzunerftehen, da das Haus: 

ſchlachten in den Häufern zu verfchiedenen Zeiten 
geſchieht, die Wurftbrühe ſich unter einander zu 
heilen, und felbige defto eher zu verzehren, wel⸗ 
ches Einverftändniß, da es fo wirthlich iſt, an 
mehrern Orten einzuführen wäre, | 
4) Wenn die Wurftbrühe erfalter, und das aus ben 
Wuͤrſten ausgefochte viele Fett geronnen : fo kann 
es abgenömmen ünd zu befonderm Gebrauche wer: 
wahret werben. Es kann aber diefes Fett auch 
aus dem Wurftfeffel, wern es noch warn ift, mit 
ber oberften Brühe noch abgefchöpfer undwegge. 
ſetzet werben. " u 

5) Jene liſtige Magd wußte ihre Zele, in Abwe— 
fenheit der Hausmurter, fo wohl zu nugen, daß fie 
einen Theil der Würfte währendem Kochen zer⸗ 
ſchnitt, damit die Würfte auslaufen, und die MWurft- 

‚ fuppe von vielen Grumpen verbeffere werden moͤch⸗ 
te. Es muß daher die Hauswirthin ihre Mägde 
fennen, und foldhe, wenn fie untreu find ‚ ohne 
Aufficht nicht allein bey dem Keffel laſſen. | 


16) 
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16) Pflaumenfippe. ' | 

Wenn die reifen Pflaumen in,der Mitte aufger 

ſchnitten, und ihrer Kerne entlediget, mit Waſſer ge» 

fochet, und mit Pfeffer gewürzer worden, fo wird auf 

Kohlen geröftetes, hicsauuf aber klein gefchnittenes Brod 
Dinzugefüge. © 

1) Wo fehr viel Obſt gewonnen, und deſſen häu- 

figer Genuß dem Gefinde frey fteht, da muß dieſe 


Suppe eben nicht Tag fir Tag gegeben werben, 


damit felbiges nicht durch die Einerleyheit ermuͤ⸗ 
det werde. 

2) Da diefe Suppe eine Abendfuppe ift, fo wird fie 
am bequemften geordnet, wenn des Mittags harte 
Speiſen, als Erbſen, Bohnen, Linſen, Kloͤße u. 
ſ. w. die Mahlzeit ausgemachet haben. 

»: 3) :So geſund biefe Suppe übrigens ift, fo koͤnnen 
doch Zeiten und Umftände von deren Darreichung 
abrathen. Wenn an einigen Orten fonjt wenig 

Obſt gewonnen‘, ober viele Fahre. hindurch nichts 
gerathen, und das Gefinde durch-zu frühzeitigen 
Genuß bes noch nicht recht reifen Obftes fich viel- 
mals gefährliche Bauchflüffe erreget: fo ift es 
wohl gethan, die Pilaumenfuppe nur fparfam oder 
ganz und gar nicht zu geben, | 

4) So wird auch der Gefundheit bes Gefindes nur 


ſclecht gerathen ſeyn, wenn man noch unreiſe 


Pflaumen, wie man zuweilen dieſes ſich als gute 
Wirehfchaft einbildet, die vom Sturmwinde mit 
Gewalt abgeworfen find, zur Suppe kochet, und 
fie wegen ihrer Säure mit Syrup oder Honig 
verfüßer, um fie gefehmadbar zu machen. Won 
dergleichen Suppen fönnen Fieber, wo nicht gar 
rothe Ruhr, erzeuget werden. Es ift eben nicht 
noͤthig, die zwar blauen, aber noch meift harten 
und reifen Pflaumen, unter den Baͤumen liegen 
—— E3 urnd 
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und verfaulen zu laffen. Man fann fie nach Be 
quemlichkeit zufammenlefen, und den Schweinen 
des Miorgens und Abends vorwerfen anne: ‚ denen 
es eine gute Fuͤtterung ſeyn kann. 


17) Ertuͤffelſuppe. 


Nachdem die Ertuͤffeln im Waſſer von anhaͤngen⸗ 
der Erde gereiniget, und mit einem ſtumpfen Beſen 
abgeſtauchet worden; ſo werden ſie durch Abſchaͤlen 
von ihrer aͤußern Haut entlediget, hierauf in duͤnne 
Schnitten zertrennet, mit — gekochet, mit Pfeffer 
und etwas Butter aber gewuͤrzet 

1) Dieſes iſt eine Abendſu uppe, und wird von dem 

Befinde, wenn fie Die Woche hindurch auch oft vor« 

gefeger wird, nicht verachtet. 

2) Wenn Deterfilie angefchnitten wird, fo kann 
man Pfeffer ſchonen, und von letzterm defto weni⸗ 
ger anthun. 

9 Brod oder Mehl kommen niche in diefe Suppe. 


18) Kuͤrbißſuppe. 


Von reif gewordenen Kuͤrbiſſen wird ſowohl die 
äußere harte Schale abgefchnitten, als auch die ee 
mit dem daran fißenden lofen und unſchmackhaften Zeu⸗ 
ge, davon genommen? der fo gereinigte Kuͤrbiß aber 
wird in groͤblichte Stuͤcke klein geſchnitten, mit Waſſer 
weich gekochet, hierauf aber mit der Kelle im Topfe 
vollends klein zerrieben, Milch angegoſſen, und mit 
vielem Pfeffer gewuͤrzet; hiernaͤchſt wird noch beſon⸗ 
ders gekochte Hirſe, fo viel zu einer Suppe erforderlich 
ft, Darunter gemenget und zufammen aufgefochet, 
1) Diefe Abendjuppe fann verändert werben, , 
wenn, anftatt der ſodann wegzulaflenden Milch, 
klein gerichener Mohn angethan wird, , 
3) Wenn 


{ 
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2) Wenn Tages vorher der Kürbiß die Vorkoſt 
oder. Gemuͤſe des Gefindes, und in ſolcher Maaße 
gewefen, daß. ein Reſt zu der Suppe erübriget 
worden: fo fann dieſe Rürbißfunpe, wegen der 
gefhwinden Zubereitung, da nur der Reſt mit 
fochendem Waſſer zubereitet worden, eine: Mor⸗ 
genfisppe abgeben, 


19) Trockene Pflanmenfuppe. 

Obſchon die gebackenen oder trockenen Pflaumen 
in Gegenden, wo viel Obſt gewonnen wird, eben nicht 
haͤufig vorkommen, indem die trocknen Pflaumen ,‚ als 
eine courante Waare, in den Städten gut abgefeger 
werden fönnen: fo wird doc) zumeilen, zur Werände- 
rung, eine Suppe davon gemachet. Die Bereitung 
ift diefe. Die Pflaumen werden mie Waffer weich ge- 
kochet, geröftet Brod angebrocket, ımd Pfeffer in ge- 
tinger Maaße angemworfen. 

1) Diefe Suppe ift eine Abendfüppe, 

2) Die weich gekochten Pflaumen werben aid 
durch einen Durchſchlag geſtrichen oder geruͤhret, 
ſondern ganz und die Steine darinne gelaſſen. | 


- 20) Hollundermußfuppe. 


Etwas Hollundermuß_mit Waſſer, geröftetem 
Brod und Pfefler gefocher, auch allenfalls etwas Mehl 
angeruͤhret. 

1) Dieſes iſt bloß eine Abendſuppe, und nur in 
einigen Gegenden gebraͤuchtich. 

2) Sie iſt eine Suppe fir Kranke, wenn fie des J 
Nachts ſchwitzen ſollen, und kann ſodann das 
Brod weggelaſſen, und nut x mit Mehl femiſch 
gekochet werden. 


J a") 


ar) Oſterſuppe.. 


Nachdem Ever, etwa auf jede Perfon eines gerech⸗ 
net, in einem Keflel, mit einer Hand voll Waizenmehl, 
Blein gefchlagen, fo wird Bier und eben fo viel Milch 
dazu gegoffen, welches man fcharf uͤberm Feuer heiß 
werden läßt, und fobald eine Bewegung zum Kochen 
entfteht, abgenommen, mit etwas Syrup oder Kochzucker 
verfüßet, und zugleich Semmelbroden angeworfen. 

1) Gemeiniglich iſt diefe Suppe eine Seft- und 

Mittagsfuppe. - - , | 

2) Die Ofterfuppe ift auch eine Morgenſuppe 

für die Schnitter zur Aerndtezeit. 

3) Wenn in einigen. Gegenden dem Geſinde nad) 
vollenbeter Xerndte, dem Herfommen gemäß, oder 

. zur Erwedung des Fleißes, aus freyer Verheißung, 
ein Aerndtefhmauß gegeben wird, fo machet biefe 

Suppe den Anfang der Mahlzeit. 


22) Kindfleifchfuppe. 
Vom gekochtem KRindfleifh wird Brühe genom- 
- men, mit Neis oder Graupen gekochet, Selleriefraut 
groͤblich angeſchnitten, und mit weich fieben laffen, zu: 
letzt aber geröftee Semmelbrod in Schnitten eingelegt. 
1) Es ift diefes eine Sonntags» und Mittags» 
= fappee — 
9) Diefe Suppe koͤmmt nicht oft zu Tiſche, weil 
für feifches Fleifch fein Geld ausgegeben. werden 
- folk » Wenn, aber vom Hausfchlachten frifches 
Fleiſch vorhanden, fo wird dem Gefinde ſolche 
Subppe bereitet. 
8) Beym Hausſchlachten, da das Rindfleiſch zum 
Poͤkeln oder Raͤuchern in Stuͤcken zerhauen wird, 
bleiben viele Knochen, z. B. von den Fuͤßen, zu« 
ruf, die, nebft dem daran befindlichen u 
ur | | | gekocht, 
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gekocht/ eine fette "und kraͤftige Brühe abgeben. 
Von ſolchen Bruͤhen werden nun meiſtens Sup 
‘pen obbefchriebener-Arr bereitet. 

4) Wenn feines, nicht fonderlich-faueres Roggen. 
brod im Haufe vorhanden ift, fo kann es gar fuͤg⸗ 
lich ftatt der Schnitten von Semmelbrod m. 
chet werben. Ä 

5) Soll der Geſchmack wiefer Suppe erhöher wer⸗ 
den, ſo muß klein — Ingwer hinzu gethan 

werden. In Gegenden, wo Zwiebeln erbauet 
und nicht theuer verkaufet werden, pflege man auch 
wohl zu gleichen Zweck noch einige Porrezwiebeln 
mit der — zu kochen. 


23) Nudelnſuppe 


Waizenmehl, fo eben nicht fein, ſondern nur ſo⸗ 
genanntes Mittelmehl feyn darf, wird mit ein Paar 
Eyern und falter Milch zu einen: feften Teig gemacht, 
mit einem Treibe MWelger- oder Mangelholze mäßig 
dünne aus einander getrieben, Streifen in der ‘Breite, 
als die Nudeln lang feyn follen, geſchnitten, bemebit, 
und fodann. auıf einander ‚gelegt, und in Mubeln zer 
ſchnitten. Man focht fie mit halb Waffer und halb 
Mitch, oder ftatt deffen mit Fleifhbrühe, wenn ber- 
gleichen vorhanden ift. 

1) Diefe Suppe ift eine Mittagefuppe an Sonn» 
und Fleifchtagen, aud) für die Schnitter in der 
Aerndte, zumal wenn fie mit Fleiſchbruͤhe zuberei⸗ 

tet wird. 

2) Die Nudeln werden nicht mit langfamen Feuer, 
fondern geſchwinde gekocht, und mit der Kelle 
mehrmal im Kefiel untergegriffen, damit fie nicht 
zufammenbaden, oder unten im Keffel anhaden, 
Zu ——— Zweck ** man die klein geſchnitte⸗ 

nen 
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nen Nudeln zuvor mit Mehl beftrenen, und unter 
einander mengen, bamit fie e nicht fchon vor dem 
Kochen eine Anlage ‚zum Zuſammenbacken ge⸗ 
winnen. 

3) Um nicht bey jedesmaligem Gebrauche diefer 
Euppe erft Nudeln machen zu dürfen, kann man 
ſich davon einen Vorrath halten, wenn eine Men- 
‚ge roher Nudeln auf Papier oder Kuchenblechen 
im Backofen oder auf dem Kachelofen getrocknet 
und aufbewahret werden, 

4). Unter den Vorfoften Kap. 3. Mr. 32. koͤmmt 
noch eine Bereitungsart der Nudeln vor, die als 
eine eigene Vorkoſt ober. Beyeſſen gegeflen wer: 
den. Bon diefen getrockneten Nudeln wirb eben- 
‚falls eine bereitfame Suppe gemacht, wenn fie 
ganz dünne mit Waffer, Salz und etwas Butter 
gefocht werben. 


+. &chlußanmerfungen, 

Zu den meiften Suppen werden Brobbroden, 
oder Fleine dünne Kuchen, oder Brodſchnitte erfordert. 
Man Fann vergleichen in Menge zu bequemer Zeit be 
reiten, um fie, wie zuvor von den Nudeln geſagt wor⸗ 
den, aufzufrodnen und zum nöthigen Getrauche im— 
mer bereit zu haben. In mandyen Jahren ift das 
Brod im Sommer dem Schimmeln mehr dem fonft 
unterworfen. Hierbey ift nun fein beſſerer Rath, als 
das zum Schimmeln angehende Brod in Suppenbro« 
fen zu verwandeln, und folche zu trocknen. 

Es verfteht fich aber von felbft, daß man ſich mit 
Diefem Gefchäfite nicht fo lange zu ſaͤumen habe, bis ter 
Schimmel zu weit un fich gegriffen har, weil alles, mas 
ſchimmlicht ift, nicht mehr Menfchen- fondern Schweiz 
‚nefpeife iſt. Allenfalls fönnen auch die Brocken des Som⸗ 
mers an ber . Sonne getrockuet werden; ſie = 

en 
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fen aber täglich dabey einigemal umgerühret werben, 
damit die-untere Seite niche anſchimmle, oder einen 
üblen- Geſchmack Annepme. Auch kann ‚man große 
Stuͤcken Brod trodnen, "und folche zu feiner Zeit gröb» 
lid) zerftoßen,, und fie in foldyem Zuftande zu Suppen 
‚oder Kaltenfchalen gebrauchen, da fie denn legtern Falls 
einen halben Tag, oder wohl länger, in Bier eingewei⸗ 
chet und hiemit eßbar gemacht werden. 

Viele Abendfuppen können bereits beym euer der 
Mirftagsfpeifen mitgefocht, und bis zum Abend hin in 
der heißen Aſche warm gehalten werden, fo wie viele 
Bäuerinnen ſich gar kluͤglich zur Aerndtezeit, da fie im 
Felde arbeiten müffen, diefes Vortheils zu bedienen 
wiſſen. Mandye Suppen, als Hirfe- Grüß- und Grau⸗ 
penfuppen, bedürfen nur, daß fie des Mittags kaum 
halb gahr gekocht. werden, Bleiben fie in der Gluth, 
oder heiten Afche, bis an den Abend ftehen, fo kochen fie 
ganz langfam gahr, vorausgefeßt, daß die Kochgefaͤße 
zugedeckt ſeyn. Nur muß die Glurh, oder heiße Afche, 
nicht fo viel Hiße enthalten, daß ein ftarfes Kochen dar⸗ 
aus entftehe, und die Suppe davon anbrennen Fünne, 
Eine ganz mäßige und dabey foredaurende Hiße erwei⸗ 
het die vorgebachten Suppematerialien fehr guf, und 
läßt fie wohlſchmeckender werden, als wenn fie ben ra« 
ſchem Feuer gekocht werden. Auf einer andern Art 
fann man gedachte Materialien ganz unangekocht in vie 
heiße Afche fegen; fie werden darinn fo wei), daß jie 
zuleßt nur eines fleinen Feuers bedürfen, um vollends 
gahr zu werden. So machen es manche wirchliche 
Bäuerinnen, die des Abends dergleichen Suppemate« 
rialien in die Röhre des geheizten Kachelofens feten, 
und folche davon für den nächftfolgenden Tag zur Mere 
genfuppe mehr als halb gahr finden, Sie find nicht wer 
nig zu loben, daß fie Mühe und Holz zuerjparen fuchen. 


Zwey⸗ 
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Zweytes Kapitel 
 Raltefihalen. 


| Hi] Ralteſchalen merden meiftens. mehr des: 

Sommers, als tes Winters gegeffen; vie ein« 

zige Bierkalteſchale ausgenommen, die auch im Bin 
ter, wiewohl nur des Abends, gebräuchlich iſt. 


1) Kofentkalteſchale. 


Klein gekruͤmeltes Brod mit Honig, Syrup, oder 
Kochzucker und genugſam aufgegoſſenem Kofent, oder 
Nachbier. 

1) Diefe Raltefchale wird in Miktelländern we⸗ 
nig oder gar nicht als eine Abenöfpeife gereichet. Es 
ift aber ‘auch in gueen andern gebräuchlich, daß in der 
Aerndte draußen im {Felde den Harfern Veſperbrod (ein 
Eſſen zwifchen der Mittags: und Abendmahlzeit) gege«- 
ben werde; und dann ift diefe Kalsefchale der Anfang 
des Vefperbrodts, welches mis Butter, Kaͤſe und Drod 
befthloffen wird, 

2) Es wird in der Aerndte viel, Kaltefchale gegeſ⸗ 
fen, und dazu viel Brodkrume erfordert. Die Kinde 
wird ſodann aber dem Gefinde zum Verſpeiſen bey Ti⸗ 
ſche vorgeleger. Meiftens will das Geſinde nicht gern 
an die Rinde, läßt fie liegen und nod) härter werben, 
Es ift daher wohlgethan, wern es üblid) ift, fein 
ſchwarz Brod zu den Xerndtefuppen zu gebrauchen, daß 
dieſe fo viele, von ben Kaltenſchalen zuruͤcgebliebenen, 
Rinden in groͤbliche Stuͤcklein zerſchnitten, mit Getraͤn⸗ 
fe ober Bier begoſſen und erweichet, ſodann aber zu ei⸗ 
ner kuͤnftigen Kaltenſchale gebrauchet werden, welche 

von 
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von dieſer klein und weich gewordenen — eben f 
ſchmackhaft, als fräftig wird, 


2) Birfalteihae, Me 


Sie ift der vorigen gleih, und wird. unter das; 
ftatt des Kofents aufgegoflene Vier nichts Süßes 
gethan, es mußte denn das Bier fehr geringe und uns 
kräftig fen. 

ı) In guten und Mittellaͤndern ift es Ge | 
brauch), daß den: Einführern des Korns diefe Kalte 
ſchale zum Veſperbrod gegeben werde, da unterdeſſen 
das Geſpann ein Futter ausfreſſen muß. 

2) Auch iſt dieſe Kalteſchale eben daſelbſt das 
gewoͤhnliche Abendeſſen des Sonntags. Wenn 
das Bier aber ſehr duͤnne iſt, und den Magen mehr er⸗ 
kaͤltet als waͤrmet: ſo iſt dem Geſinde zur Winterszeit 
mehr mit einer Suppe, als mit einer folchen Kalten« 
ſchale, gedienet. 


3) Pflaumenkalteſchale. 


In Gegenden, wo kein Obſtmangel iſt, und da⸗ 
her viel Pflaumen gebacken oder getrocknet werden, da 
laſſen ſich dieſe auch auf folgende Weiſe zur Kaltenſchale 
verwenden. Gekochte Pflaumen werden in einem To« 
pfe klein gerühret, ohne die Steine heraus zu nehmen, 
und Koferit oder Speifebier nebft gefrumten Brod dazw 
gethan, und alles unter einander gerühret, 

ı) Weil diefe Kaltefchale fehr erfrifchend ift, fo 
wird fie auch in heifien Tagen den Harkern zur 
Aerndtezeit zum Veſperbrodte in Mittellaͤndern 
gegeben, und gern gegeſſen. 

2) Bo fehr viel faure Kirfchen mwachfen, da pflegt 
man folche, wie fie vom Baume kommen, zu fochen, 
und wenn geröftet:Brod riebfl — oder Honig hin ⸗ 
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gethan worden, folche erfaltet in warmen Tagen des 
Hbends ftaet einer Kaltenfchale zu effen. 
4). Süßemilchkaltefchafe, 
Zur Sommerzeit ift es bey manchen Bauern ge⸗ 
hraͤuchlich, meiftens des Mittags, Brod in füge Milch) 
broͤcken. Bey dem Mittelmanne aber- wird fie dem 
Gefinde, geringe Laͤnder ausgenommen, eben nicht ge« 
reicher, weil es bey ihm nicht an vieler geronnenen 
Milch, wie auch Burtermild), mangelt. 
“ 5): Saure oder geronnene Milchkaltefchale. 
Geronnene ober fauere Milch ift diejenige, von 
welcher die Sahne oder Rohm zur. Butter abgenom-« 
men worden. ‘Die daraus zu bereitende Raltefchale 
‚ befteht aus zween Theilen geronnener und einem Theile 
füßer Mil), wozu Brod eingefrumet wird. Ri 
9) Diefes iſt eine Mittagskalteſchale, bie 
in warmen Tagen dem abgematteten Gefinde viel Labfal 
gewähret. | 
2) Zur Aerndtezeit ift fie in Mittelländern gar 
nicht üblich, womit aud) die Herrfchaften wohl zufrier 
den ſeyn koͤnnen; weil das Gefinde, wegen bes vielen 
rinfens vom Morgen an, yon folhen Milchfpeifen 
leicht Bauchflüffe fi) zuziehen fann. Daraus ‚entftes 
hen Verfäumniffe in der Arbeit, und die von Bauch 
üffen, abgematteten Leute haben nur das halbe Ver: 
gen zu arbeiten, | 


u 6) Buttermilchkaltefchale. 
Da die Burtermilch ſehr Fühlend ift, fo muß fie 
In der Falten Jahreszeit zur Suppe verfochet, zur Kal 
tenfchale aber allein in warmen Tagen gegeben werden, 
In Mittelländern wird fie als Ralteſchale mit dem 
dritten Theile füßer Milch und eingefrumten 
Brod zum Mittagseſſen aufgetragen. N 
. rit⸗ 
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Borfoften oder Gemuͤſe. 


D, I Mebifpeifen Geld» und Gartenfrüchte 
+ werden unter die Vorkoſten gerechnet. Sie wer: 
den entweder für ſich allein gekochet und gegeffen, ober 
mie Fleiſch zugleich, wie. gefochet, alfo auch gegeflem 
In Mittellaͤndern fommen die meiften nur zum 
Mmirttagsbrodte. Es foll daher gleichfalls gezeiger 
werden, welche unter denſelben Mittags · und Abend⸗ 
fpeifen find, | 

) Kloͤße. 


Zuerſt wird Speck in kleine Würfel zerſchnitten, in 
einem Tiegel uͤber Kohlen ausgebraten, und zuletzt gruͤ⸗ 
ner zerſchnittener oder getrockneter Thymian eingeleget, 
hierauf Mehl mit halb Waſſer und halb Milch zuſam⸗ 
mengeruͤhret, der meiſt erkaltete ausgebratene Speck 
und deſſen Krappen hinzugethan, und von dem zur 
mittelmäßigen Steife gebrachten Teige mit ber Kelle, 
die jedesmal in kochendes Waffer zu tauchen, damit | 
kein Teig anflebe, gewöhnliche Klöße abgeftochen, in 
den mit kochendem Waſſer angefüllten Keflel ge« 
worfen, und barinn gahr gefothet. | , 

1) Wenn zu heißer Speck mit dem Teige vermen« 
get wird, fo werden die Kloͤße nicht locker. | 
Ä 3) Währendem Kochen im Keſſel müflen bie Kloͤße 
mie der Kelle von Zeit zu Zeit behende unfergegrifier 
und aufgenommen werden, damit fie theils nicht zu⸗ 
ſammenbacken, theils nicht unten anbrennen. 

3) Wenn die Kloͤße gahr gekochet, fo wird ein 
Dritcheil oder mehr Waſſer abgegojlen, der Abgang 
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aber mic füßer Milch erfeget, und wenn man die ganze 
Maffe fodann ned) einmal aufmallen lafien, fo werben 
die Kloͤße abgenommen und bald verfpeifet, damit fie 
nicht hart werden und ihre Lockerheit verlieren, 
4). Das Mehl ift gemeiniglich zur Hälfte fein 
Roggens zur andern Hälfte aber Waizenmehl. 
y In der Aerndte werben für die Schnitter oder 
Maͤher die Kloͤße aus purem Waizenmehle berei- 
tet, die Bruͤhe auch, nach obbeſchriebener Weiſe, mit 
deſto mehr Milch verſchoͤnert. | 
». 6) Die Rlöße find eine Mittagoſpeiſe, fie 
Pönnen aber, wie viele andere Borfoften, eine Abend⸗ 
fpeife werden, wenn das Gefinde den Tag hindurch, als 
3. E. um des Holzbauens willen im Walde, nicht zu 
Haufe gewefen, und zum Mittagsbredte feine warme 
Speifen hat haben fünnen. Ä | 
) Eben diefe Alöße werden aud) in obftreichen 
Gegenden mit gebackenen Birnen zufammen gefo« 
het, und als ein angenehmes Gerichte von dem gemei« 
‚nen Manne gegeffen. Wenn die Klöße nad) obbeſchrie⸗ 
bener Weife bereitet find, fo werden fie mit Waſſer 
dergeftalt gahr gekochet, daß feine Milch zu dem Wafe 
‘fer oder Brühe gegofien werde. Nachdem die Birnen, 
worunter duch etwas gebackene Aepfel oder Pflaumen 
genommen werden koͤnnen, um das Ueberſuͤße der Bir⸗ 
nen zu mindern, für ſich allein gahr gekochet worden, fo 
wird das Waffer oder Brühe, darinn die Klöße geko⸗ 
“het worden, abgegoffen, und die Birnen mit ihrer Bruͤ⸗ 
‚be zugegoffen. Die Birnen oder anderes Obft muͤſſen 
‚ mit etwas Butter oder Speckbruͤhe weich und ſchmack⸗ 
Haft gefocher werden, Auf gleiche Weiſe kann man 
aud grüne Birnen mir Rloͤßen zurichten. Mit 
„getrockneten oder welken Rüben wird es eben fo 
gemachet. Uebrigens ift diefes ein Mittagseſſen, 
und wird, fheils allein, theils mit zugleich gekoch⸗ 
i ten. 
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tem Speck over Schinken, zur Mittagokoſt dem 
Geſinde gegeben. i 


| 2) Mehlörey, 

Waffer und Milch werben zu gleichen Theilen in 
einem Keffel zum Kochen gebracht, und Weizenmehl 
mit einem Querl allmählig, bis zur gehörigen Gteife, 
ein: und beftändig umgerühret, um das Anbrennen zu- 
verhüfen. 4 
ı) Der Wiehlbrey ift ein Mittagseſſen, und, 
wird entweder allein, oder mit gebratenem Sped ober 
Eyerfuchen, gegeben. | 

2) Syn der Aerndte wird diefer Brey ben Har⸗ 
kern aufgetragen, und das Waizenmehl darf eben 
kein Rern⸗ fondern nur Mittelmehl ſeyn. 

3) Wo in hochgelegenen Gegenden die Sallate in 
den Gärten nicht wohl wachſen, oder nicht lange dauern, 
da machet man einen fanern Brey. Wenn nämlich) 
der Brey ohne Mild), in purem Waſſer und Salze; 
gekochet, und darauf in bie Schuͤſſel gethan werben, fo 
wird entweder Ealrer Eſſig, oder Eſſig mit erwas 
eingebrarenem in Krappen zerſchnittenem 
Speck, daruͤber gegoſſen. — J 


3) Mohnbrey. 

Ein von feinem Roggenmehl mie Waſſer und: 
Salz gefocjter, hierauf aber erfalterer, Brey wird, 
$öffelmeife ausgeftochen und in eine Schuͤſſel gelegt, ſo⸗ 
Dann aber geriebener, zuletzt mit Waſſer ober Milch 
ſehr fluͤßig gemachter, und mit Honig eder Syrup 
verſuͤßter, u Te ge tn 
3): Der Mohnbreg ift allein eine AbendEoft, 
und mie in Gegenden wo Mohn gebauet wird, gebraͤuch⸗ 
lich. Und Hier wird er eben ſo oft auch nicht gegeben“ 
rad. MI ti 9° 37: 4 — 
— —— 
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3) In Stachsländern bedienet man ſich diefes 
Breyes haupsfählih, wenn viele Leute eine Parthie 


Flachs gebaket, und, ſtatt der Bezahlung mit Gelde, 
mit einem Leckerbiſſen abgefunden werden ſollen. 


4) Erbſen. 


Man bereitet die Erbſen in der Kuͤche entweder 
als eine Speiſe, die gebrochen und ziemlich ſteif, mit 
dem Meſſer, oder ungebrochen und duͤnne mit Loͤffeln 
gegeſſen werden ſoll. Im erſtern Falle nennt man ſie 
dicke, im andern Falle aber duͤmme Erbfen. Dicke 
Zrbjen werden, nachdem fie verlefen und gerafchen 
worden, mit kaltem Waſſer zum Feuer gebracht: fo 
oft fie aber am Feuer, wegen des Einkochens, zu tro» 
den werden, heißes Waſſer zugegoffen; und wenn ber 
‚ Topf von den aufquellenden Erbfen zu voll und tiber: 
laufend wird, die oberften abgenommen, der Topf aber 
vor dem Anbrennen gefichert. Diefes geſchieht cheils 

durch obbefagtes Zugießen des Waſſers, theils auch 
durch maͤßiges Feuer, oder Zuruͤckziehen des Topfes 
von der Flamme. Wenn die Erbſen lange und weich 
genug gekochet ſind, ſo muß das Waſſer in einen Topf 
oder Schuͤſſel abgegoſſen, und ſelbige gebrochen wer⸗ 
den. Dieſes wird am bequemſten verrichtet, wenn die 
Kuͤchenmagd ſich auf einen niedrigen Schemel ſetzet, 
um den heißen und rahmichten Erbstopf ein altes Tuch 
oder Sudelſchuͤrze ſchlaͤgt, ihn zwiſchen die Beine eins 
klemmet, vorwaͤrts aber gegen eine Wand die Knie 
anſetzet, um dem Topfe einen feſten und unbeweglichen 
Stand zu geben; hierauf aber mir einer ſtarken hoͤlzer⸗ 
nen Kelle, und zwar mit dem Ruͤcken derfelben gegen 
die Seiten des Topfes, die Erbfen, von unten nach oben 
zu, fo lange in einem Zuge herauf druͤtket, und von der: 
Erbsbruͤhe nach und nach, zur Erleichterung des Gen, 
fhäfites, nachgießt, bis feine ganze Erbfe mehr gefe: 
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. Morkoften, - | 87 


hen, und alles in einen ſteifen Brey, nachdem etwas 
Salz hinzugethan, verwandelt worden. — 

ı) Die SErbſen find überall ein Mittagseſſen, 
und werden nur in geringen ändern ohne Sped, Fleiſch 
oder Wuͤrſte gegeffen. Zu Zeiten werden fie auch des 
Abends gegeben, wenn das Gefinde des Mittags etwa 
zum Holzfällen oder Hauen und dergleichen vom Haufe: 
abmwefend feyn, und aus dem Kober falte Speifen hat 
eſſen müffen. Dieſerwegen wird denn das Mittags- 
brod erft des Abends gereicher. 

2) Da in Miteel- und quten Ländern gemeiniglich 
neben den Erbſen roher oder gebratener Speck, Wuͤr⸗ 
fte oder Fleiſch aufgefegee werden: fo müflen in den 
dicken Erbſen mit einem Loͤffel Gruben eingedruͤckt 
und mit fetter Fleifhbrühe ausgefitllet werden. Wenn 
aber faltes Poͤckel- oder Räucherfleifeh, oder reher 
Speck mit den Erbfen gegeffen werden foll: fo muß zer⸗ 
laffene Butter, oder das Schmalz ven ausgebratenem 
Speck, oder warn gemachte Fleiſchbruͤhe, wenn der⸗ 
gleichen von vorigen Tagen vorhanden ift, genommen 

3) In den Sändern, wo die Erbfen gut gera ben, 
ift des Sonntage aemeiniglid) das Mittagseſſen 
dicke Erbſen und Sleifch, welches leßtere, dafern 
eben von frifch gefchlachteten Bänfen, Schafen, Schwei⸗ 
nen und Rindern fein Vorräch nieht vorhanden iſt, aus 
eben dergleichen gepäcfelten oder geräucherten befteht. . 
4) Eben diefe dicke Erbſen und Fleifch werden 
auch in der Woche an Fleiſchtagen gegeben, weil feir 
ne Vorfoft von dem gemeinen Manpe mehr geliebet 
wird, als diefe. Sie werden ihrer ‚nicht übertrüßig. 
Doch find einige Gegenden, ja ganze Provinzen, z. E. 
Schleſien, auszunehmen, wo die Hirfe die Lieblingskoſt 
‚ Mt, und die Erbſen menig geachtet werden. 1 10 

Da 54 5) Wo 
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Wo die Erbfen gern gegeflen werben, da muß’ 
die Hausmutter ſolche mehr, als. andere Koft, zu Tische. 
bringen, weil ſie für ſtark arbeitende Leute eine derbe 
Nahrung geben, auch) fättigen und widerhalten. Hierzu 
koͤmmt hauptſaͤchlich, daß das Kochen leicht if, und 
weniger Zeit und Mühe erfordert, als Die Zubereitung 
mancher anderer Vorfoften, z. E. des grünen Kohls, 


ſ. w. F 

6) Erbſen, wenn ſie zumal mit geſalzenem oder 
geraͤuchertem Fleiſche gegeſſen werden, erregen einen 
Karten Durft, und muͤſſen in ſehr heißen Aerndteta— 
ten den Schnittern nice wohl gegeben. werden. 
jenn, wenn fie fo viel Bier trinfen tönnen, als fie 
immer wollen, fofann gar leicht eine Saͤuferey, dem 
Keller des Hausherren unnöthiger Abgang, auch dem: 
Eäufer Schaden an feiner eigenen Gefundheit, veran- 
Laffet werden. Erhalten aber die Schnitter nur. ein ge: 
wiſſes feitgefeßtes Maas des Getränfes, fo wird ihnen. 
der Durft in der Hiße fehr marternd, daß fie ſich ‚bey 
dem. erften Wafler oder Getränfe bey der Heimkunft 
übertrinfen, und den Grund zu gefährlichen Krantheis 
ten legen koͤnnen. Die Klugheit bepehle alfo der Haus- 
mutter, mit diefen und andern Speifen.fid) in Die Zeit zu 
hiden, und der Haushaltung durd) Erfranfung des 
efindes nicht Nachtheil und Verſaͤumniß zu fliften, 
Als Menfchenfreundin und, Chriftin aber wird fie den 
fen: Was ihr wolle, daß euch Die Leute nicht thun fol« 

len, das thut ihr * auch nicht. 
7) Dünne Erbſen, die auch Kruͤllerbſen hei⸗ 
gen, werden mit kaltem Waſſer zum Feuer gebracht, 
und, wenn fie meiſt gahr find, Majoran, klein gefchnit: 
tene Zwiebeln und Salz, auch Bruͤhe von beſonders 
zn Sped fo viel zugethan, daß ſie mit t6ffeln 
rider gegeflen werden. ‘Der gekochte Sped, mel: 
cher mehr mager ats ſett feyn muß und meiftens aus 
na it bem 
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dem Bauche zunehmen iſt, wird beym Anvichten auf 
dieſe duͤnne Erbſen in fo vielen Portionen geleget, 
als Perfonen davon effen follen. Diefes Mittagsef⸗ 
ſen wird nicht des Sonntags; fondern nur in der Wo— 
che, an Sleifchragen gegeben. — 

8) Die Erbſen in der Kuͤche des gemeinen Man⸗ 
nes find allein Felderbſen; denn die Garten-⸗ oder 
Stabelerbfen find zu diefhülfiche, die das Durchfchla- 

en nöthig haben. In diefem Falle aber erfordert die‘ 
— zu viel Zeit, und die durchgeſchlagenen 
Erbſen gehoͤren auf den Tiſch des Mittelmannes, vor⸗ 
nehmlich deſſen, der eine ſitzende Lebensart haͤlt, und 
den Magen mit den Huͤlſen nicht belaͤſtigen ſoll. 


9) In manchen Jahren wollen die Erbfen nicht 
weich kochen. Man pfleget ſodann ein wenig Aſche, in 
einem Beutelchen gebunden, mit zu kochen, und her— 
nad) aus den gekochten Erbſen wegzuthun. Sie wer« 
den zwar weicher, aber ſie erhalten einen ſo genannten 
gar kurzen Geſchmack, der das Eſſen weniger ge— 
faͤllig macht. Duͤnne Erbſen ſchmecken noch un— 
ertraͤglicher, wenn fie nicht weich kochen wollen, und 
die Hülfen in der Suppe. abgefprungen, die Körner 
aber ohne ſolche Huͤlſen alleine umber fchwimmen, 
Man thut mie nicht weich kochenden Erbfen am beften, 
wenn man fie Abends vorher einweichet, und wenn es 
marme Nächte find, da das Wafler den Erbfen' eine 
Säure zuziehen könnte, folhes mit Anbrud) des Tages 
ablaufen läßt, und frifches aufgießt; worauf fie ſchon 
mehr Weiche beym Kochen annehmen werden, Auch 
Aft es dienlich, bie Erbfen nur bey langſamen Feuer zu. 
‚halten, und fie früher beyzubringen. Denn wenn fie 
zu gefhwinde ins firenge Kochen gebracht werden, fo 
ändert man ihre Härte wenig oder nicht. Man laſſe 
‚fie mehr fieden,sle auf nelen wachs ui 
X 55 
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griff bey allen Speifen, wenn fie weich und 
mörbe ausfallen follen, wohl hen 
| 5) Bohnen, 
| Die Bohnen werden eben fo, wie die Erbfen, ge» 
tochet, gebrochen, und mit fetter Brühe in der Schuͤſ⸗ 
fel übergoffen; nachdem zuvor mit bem Loͤffel Vertie— 
fungen, zur Einnehmung ſolcher Brühe, find gemas 
dyet worden. | Be 
1) Es mird gemeiniglich nur ein Mittagseſſen 
aus den Bohnen bereitet, und felbige mit alleriey 
friſchem und geräuchertem Fleiſche begleitet, wenn 
Steifchtage find. | — 
Auch fönnen die Bohnen nebſt Fleiſch in der 
Aerndte den Schnittern gegeben werden, und der 
Braten darauf folgen. 
3) Es werden hier getrocknete weiße Bohnen 
derftanden;. denn bie Saubohnen find, im trockenen 
Zuftande, in Mitteländern Feine Vorkoſt, und werden 
nicht gegeffen. 3a — 
5Eben dieſe weiße Bohnen werden auch untet 
die Groſen, wenn fie etwas dickhuͤlſicht find; mit gef 
chet und mit gebrochen. Man nimmt etwa den ſech 
ſten Theil Bohnen gegen die Erbſen zu rechnen. Der 
gleichen Erbfen geriinnen, durch den ufaß der Bob: 
- hen, einen beffern und’ weichern Ge mad, und vie 
Hirfen der Erbfen werden der Zunge weniger auffallend, 


a 6) Hirſe. 3 
Dieſe Votkoſt muß erſtlich mit laulichtem Maf, 
ſer begeffeh, darinn umgeruͤhret, und nad) abgegoffenem 
erieh Waſſer, neries aufgegoffen, und dieſes ſo lange 
wiederhehlet werben, bis bie Hirfe ihren kaffichten Ge⸗ 
d mag verlohren, welches vornehmlich bey der weißen 
Hie Noͤchig iſt. Hierauf wird ·dieſelbe. in * mit 


ocheus 


| Vorkoſten. * 
kochenden Waſſer etwa bis zur Hälfte gefuͤllten Keſſel 
gethan, und unter ſtaͤtem Umruͤhren ſo lange gekochet, 
bis fie weich und dicke genug eingekochet iſt. In die 
ſem Zeitpuncte wird Miid) angegoſſen, und fo lange 
geruͤhret, bis fie völlig efbar iſt. 

3) Die Menge der anzugießenden Mild) muß von 
dem der Orten gebräuchlichen Maafe beſtimmt were 
den. Syn gutensändern wird die Hirfe in purer Milch 
gefocyet, und das Waffer meggelaffen. 

2) Diefes Mittauseſſen wird in Mittelländern 
an Sleiſchtagen, entweder mir Eyerfuchen oder Rinde 
fleifeh, das frifch, gepöfelt, oder geraͤuchert feyn ann, 
begleitet. Und eben fo kann es auch fiir Harker in der 
Aerndte ein Mittagseffen feyn. Den Schnictern wird 
Hirfe, wie andere Milchſpeiſen, nicht gegeben, um: ih« 
nen, ba fie viel trinfen müffen, feine Bauchflüffe zu 
erregen. Wird ſonſt in Mittelländern die Hirfe, an 
Merfeltagen, ohne Eyerkuchen oder Fleifd) gegeben, fo 
wird die Mahlzeit mit Butter und Käfe geſchloſſen. 

3) Birſebrey, oder fteif gekochte Hirfe, wird auch 
in Sladysländern zum Morgen⸗ oder Abendbrod 
bereitet, wenn fid) die Dorfleute zufammenthun, um 
einer dem andern feinen Flachs unentgeltlich baten zu hel⸗ 
ſen. In ſolchem Falle pfleget man die Hirſe etwas 
weißer, mittelft mehr angegoflener Milch, zu fochen, 
und mit rothem Zucker. zu beftreuen, .. 

4) In einigen Gegenden wird die Hirſe bey Auge 
richtungen, als Taufmahlen, Hochzeiten u. f, w. mit 
Reis vermenget, und ein angenehmes Eſſen daraus 
bereitet. rer a. ‘ ’ 

5) Gefochte Hirfe haͤlt ſich ſehr lange heiß. Die⸗ 
ſerhalb gießen manche haushaͤlteriſche Baͤuerinnen ſol⸗ 
che kaum halb gahr gekochet in einen reinen, mit einem 
wohl paſſenden Deckel verſehenen, Topf, ſetzen dieſen 
in ein Federbett, und verdecken ihn ſo darinn, daß die 
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Hitze nicht verfliegen kann, wodurch dann die Hirſe 
‚recht weich und gahr auch der Gefahr entzogen wird, 
dafs fie nicht anbrennen kann. Geſchieht diefes Einfe- 
‘ gen ber Hirfe in Betten des Morgens oder Abends, fo 
findet fie fid) zum Mittags» oder Abendeffen noch. ganz, 
werm. Sa man finbet fie nod) wohl alfo, : wenn fie zu 
- vergebachter Zeit bereits fürs Mittagseflen des künfti- 
gen Tages in Betten eingepadt worden. Es ift fein 
Zweifel, daß nicht ben mandyen andern Gemuͤſen, als 
Grüße, Graupen ‚und dergleichen, das nämliche Wer: 
fahren follte anwenbbar feyn koͤnnen. 


7) Heidegrüge, Grüge von Buchmwaizen.. 
f Die Heidegrüne darf vor dem Benfegen zum 
Feuer eben nicht, gleicd) der Hirfe, abgeſpuͤhlet werden. 
Mer es thun will, oder es nöthig finder, nimme dazu 
Fein warmes, fondern Faltes Waffer. Wenn die Gruͤtze 
bengefeger wird, fo muß man alsbald die Milch mit ihre 
zugleic) in das fochende Wafler des Keffels hun, fie 
fügen und fleißig am Boden des Keffels. umrühren, 
weil nichts leichter , als die Grüße, anbrennt, > 
ı) Wenn die Heidegrüge das einzige /Gerichte 

des. Mittatzobrodts ausmachen fol, fo wird gemei« 
niglich Mild) und Waffer zu gleichen Theilen genom⸗ 
men, und Butter und Käfe hinter her gegeben; 'da: 
denn folches Effen des Sonnabends Mittags fehr 


gebräuchlich if, " > Re 
2: 3% Ami Falle, neben diefer Gruͤtze, Eyerfuchen, 


ter Hering, Salzfiſche oder Fleifh, an Steifchragen 

ncch gegeflen werden follen, da pfleget man nur den: 

tritten Theil Milch gegen das Waſſer anzugießen. 

| 3) Dadiefe Grüge von der- Grügfuppe zu unter⸗ 
fcheiden , fo iſt fie dicke oder fteif gekochet, gleich der 
fteifen Hirſe, auf den Tiſch zu bringen. AT 

nut, 1 Ti BAR» 19% 


def us iu | 
8) ine 


8) Linfen, ” 


Erftlich werden die Linſen mie faltem Waſſer ab« 
gefpulet, und nachdem folches abgegoflen, mit kaltem 
Waſſer zum Feuer gebracht, und wenn fie meift weich 
gefochet find, Speckbruͤhe, Rindfleiſchbruͤhe, oder in 
deren Ermangelung etwas Butter und Salz, zu Derei- | 
fung eines guten Geſchmacks, angethan, 

1) Obgleich die Linſen mit Söffeln gegeſſen wer» 
den, fo müffen fie doch feine zu dünne Bruͤhe mit auf 
den Tifch bringen, Im letztern Falle ſchmecken fie auch 
nicht allzu angenehm, Wären nur die Linſen, wenn 
fie bald aufgegeben werben jollen, noch zu dünne, ſo muß 
noch etwas fein Mehl angerührer und mit aufgefochet 
werden, — 

2) Die Linſen ſind ein Mittagseſſen in Wo⸗ 
chentagen, und werden an Fleiſchtagen gekochet, 


und Eyerkuchen, Speck, Wurſt, oder Fleiſch dazu 


gegeben. 

3) Wenn die Linfen gut ſchmecken ſollen, fo muß 
Peterfilie angefchnitten werden. Diefes muß nicht 
zu früh gefcheben, fondern alsdann erft, wenn 
‚die Linfen bald vom. Sener zu nehmen find, 
‚weil fonft der Geſchmack der Pererfilie ver 
lohren gebt. | | 
! 4) Die Linfen werden nicht gebrochen, fondern 
ganz gelaffen. In manchen Jahren wollen fie niche 
weich fochen, und dann muß immer etwas Mehl 
angeruͤhret werden, 


9) Graupen, 


Die Graupen werden mit faltem Waſſer benges 
feget, und wenn fie halb eingdfochee find, wird fo viel 
Milch nachgegoffen, roorinn fie vollends gahr kochen. 
Auch kann, ſtatt der Mitch, klein geriebener Mohn an« 

| | gethan 
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gethan werben. Auch werden fie mie Brühe von fri« 
ſchem Rindfleifche gefochet. Die Brühe vom Pöfel- 
fleifch ift unſchicklich, und Fönnte zur Noth noch ge— 
brauchet werden, wenn das Fleiſch noch nicht lange im 
Poͤkel gelegen‘ hätte, Rn Mi | 
1) Diefe Graupen dürfen eben nicht von Waizen, 
fondern nur von Gerfte, und nicht fehr Elein fenn; 
gleichwohl abet aud) nicht zu grob, daß zu ſtarke Huͤl⸗ 
fen daran figen, als welche ein ftäres unangenehmes 
Ausſpucken folcher Hulfen veranlaflen. 

2) Diefe Graupen find ein {Tittagseffen, und 
nie ohne Fleiſch, oder Eyerfuchen, oder Wurft in gu⸗ 
ten ändern °  - 

3) Sie find aud) ein Aerndteeſſen für die Harfer 
und Einführer. | 

4) Iſt frifches Rindfleifceh im Haufe, fo wird 
aud ein Sonntagsmahl daraus, wenn bie Grau⸗ 
pen mit ſolchem Fleiſche zufammen gefocher werden. 


10) Nudeln. 


Weizenmehl mit Ener und Mild) eingerühres, 
wird zu einem fleifen Teige gewuͤrket, mit dem Roll 
ober Mangelbolze duͤnne gemälgert, und, damit das 
Holz nicht an den Teig hacke, Meh! nad) Nothdurft 
zwiſchen geftreuer, fehmale Streifen mit einem Mieffer 
geſchnitten, und davon in gewöhnlicher Form die Nu« - 
dein gefchnitten, die nach) dem Schneiden mit etwas 

ehl noch anzuffreuen, und locker zu mengen, damit 
fie nicht zufammenhaden, und Kloͤße formiren. Hat 
man den zu einer Mahlzeit erforberlichen Vorrath bes 
reitet, fo werden die Nudeln mit taltem Waffer, oder 
Fleiſchbruͤhe zum Feuer gebracht, und ohne Zuchun 
des Fleiſches abgekochet. Das tazu zu gebende Fleiſch 
kann beym Anrichten unter die Nudeln oder mir 


- . 
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— in der Shift gelagert, und fobann aufgetragen 


— Dieſe Art Nudeln werden eben nicht allein, 

ſondern gemeiniglich nur mit Fleiſch zuſammen i in einer 
Schuͤſſel aufgetragen, 

2) Sie find. daher nur für. bie Mitte ogemeblr 
zeit, und fowehl für die Schnitter in der Aerndte, 
ale auch) ein Sonntagscflen. 

3) Da das Fleifc) we mit den Nudeln, fondern 
beſonders für fich gefochet wird, fo kann es allerley 
Art feyn. :Hühner, Tauben, Enten, Gänfe, Rind 
und Schmweinefleifch. 

4) Die, Zubereitung der Nudeln iſt muͤhſam, 
und die Zeit in der Aerndte verſtattet nicht immer, wenn 
keine beſondere Kuͤchenmagd oder Koͤchin gehalten wird, 
daß die Hausmutter langwierige Kuͤchengeſchaͤffte übers 
nehme. Da fie aber ein fo gefundes als angenehmes 
Eſſen find, und zur Vermeidung der Kinerleybeir 
dienen, fo ift es ratbfam, getrocknete Nudeln in 
Vorrath zu halten, um ohne Umftände zugreifen zu 
fönnen. | 

5) Man hat noch eine andre Art Nudeln, die in 
Frankreich gemeine Zauobaltungenudeln ge⸗ 
nannt, und ganz allein, als eine vor ſich beſtehende 
Borfoft ohne Fleiſch gegeflen werben, Ihre Zuberei- 
tungsart iſt am Ende dieſes Kapitels beſchrieben. 


11) Mohnſtrizzen oder Mohnpielen. 
Diie Bereitung der Mohnſtrizzen find von dem 
Nudeln nur darinn unterfchieden, daß Fein Waizen- ſon⸗ 
der fein Roggenmehl, ohne Eyer, genommen, auch 
die Strizzen nicht fo fein, als die Nudeln, geſchnitten 
werden dürfen. Nachdem fie in einem Keſſel gefochet 
find, werden fie mit einem . damit dag 
heiße Waffer abtriefe , herausgenommen, und 2 : . 

alten 
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kalten in ein Gefaͤß voll Falten Waffers gleich hinein ge 
ſchuͤttet. Sind fie völlig kalt (denn fie müffen nicht 
im warmen, fondern im falten Zuftande gefpeifet wer⸗ 
den,) fo wird klein geriebener Mohn mit den Strizzen 
vermenget. Man muß fi) nad) dem Landesgebrauche 
richten, cl viel oder wenig Mohn, der mit Syrup, Honig 
oder. Kochzucker zu verfüßen, zunehmen iſt. In ge⸗ 
ringen Hütten nimme man mir wenig Mohn, und dann 
nenne man die Striszen mager. u, 

1) -Die Mobnfttissen find gemeiniglich nur ein 
Abendeſſen, aber eine Arc einer Sen. und Freuden⸗ 
mahlzeit, die gar nicht unter die Zahl der alltaͤgli⸗ 
‚chen gehöret.. Sie formen aber nach Gelegenheit 
auch weh! des Mittags aufden Tiſch. * 
2) Die Mohnſpeiſen find meiſtens nur da an⸗ 
zutreffen, wo Mohn gebauet wird. Hauptſaͤchlich in 
Flachslaͤndern. Denn wo Flachs waͤchſt, da geraͤth 
auch der Mohn am beſten. URN | 

- 3). Srendenmablseiten fürs Gefinbe find, wenn 
nach vollbrachter Aerndte, oder nach geendigtem Flachs⸗ 
fdywingen, oder beym Flachsbaken, da das geſammte 
$andvolf zuſammenkoͤmmt, um den Flachs eines Haus 
fes zu baken, eine mehr als gemeine Mahlzeit bereitet 
wird, Den einer folhen find die WIob.,ftriszen ein. 
Haupteſſen. | | | 

4) Sn mißlicher Aerndtewitterung, ober wenn ges 
wiſſe dringende Umftände die Beſchieunigung einer 
ſchweren oder langwierigen Arbeit erfordern, bedienet 
ſich auch wohl die Hausmutter der Verſprechung dieſer 
iandlichen Leckerſpeiſe, als eines Reizes, den Fleiß des 
Geſindes und der Arbeitsleute zu verdoppeln. 

5) Die Mohnſtrizzen find gemeiniglich das eine 
zige Gericht, da Butter; Käfe, oder Ertüffeln den Be⸗ 
ſchluß malen. " re 3 

| 6) In 


v 
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6) In einigen Gegenden werden bie Mohnſtriz⸗ 
zen ſehr duͤnne mit ſuͤßer Milch, in andern aber nur 
mit falten Waffer, mehr dicke als duͤnne, gegeben. 

7) ©s ift diefe Speife, ihrer Zubereitung nach, die 
dffermühfamfte, die viele Hände erfordert. Es muß 
fich daher eine wirthliche Hausmutter "damit niche gern 
eher, als nach geendigten Dringenden Feld » und Haus⸗ 
arbeiten, abgeben. So ift auch eben dieſe Speife un⸗ 
ter dem gemeinen Landvolke bey Ausrichtungen, als 
Kindtaufen, Hochzeiten und Begräbhiffen, gar nicht 
gebraͤuchlich. Mehr koͤmmt fie vor ben Befuchen der! 
näshften Anverwandten, um einander durch eine felteng 


‚Speife zu erfreuen, - — 
er Et 7 0: Rue Sur 7 
12) Grüner Kohl oder Braunkohl.: 


Dieſes wird entweder geſchaͤr⸗ 
bet ober lang (geſtreift) degeſſen. Im erſten Falk 
werden die Kohlblätter, fo viel die Hand begiiem zu⸗ 
fartmenfaffen kann, genommen, bie Stängel vor der 
Hand abgeſchnitten, das uͤbrige feft ———— 
det, und in einer Mulde klein geſchaͤrbet. Iſt genug 
gerhirine Kohl vorhanden, fo wird et mit kochendem 
äffer, oder Fleiſchbruͤhe in einem Wr ekochet⸗ 
und dahin geſehen, daß er zuletzt keine allzulange 
Breahe behalte, ſondern allmaͤhlig mehr und mehr eine 
koche, indem er mit einer kurzen Brühe beſſerſchme⸗ 
end A... 
2) Sit keine etwas fette Fleiſchbruͤhe vorrärhig, ſo 
kann der Kohl mit. Buster, Schweine; oder Gaͤnſe⸗ 
ſchmalz weich gefocyet werden. Mit ben Fleiſchbruͤ⸗ 
hen aber hat man ſich vorzuſehen, daß fie nicht zu ſal⸗ 
zigt ſeyn. Ueberſalzener Kohl ift eine der ungngenehm⸗ 
ſten Speiſen, und wird bey dem Aufwaͤrmen jedesmal 
noch ſalziger, als vorhin. Der ganze, erite narütliche 
Krfies Band. u 
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Kohlgeſchmack geht durch ein Uebermaas des Salzes 
völfig verlohren. Su u U 4er Ä 

3)* In der warmen Yahreszeit verlangt der Kohl 
viel Fett, um weich und nicht, wie man faget, rabbe- 
kiche zu werden, Wenn er aber Froft ausgeftanden 
hat, fo braucht er nur das halbe Fett. | 

3) Der grüne Kohl wird im Sommer weicher 
und wohlfchmectender, wenn Blätter von Mangolt, 
Beete oder Melte darunter gefhärbet werden. _ | 
4) Zudem nn gehöre, außer der Be— 
benbigfeit , noch ein-befonderer Handgriff, daß die Hand 
von dem feharfen Mefler nicht verwundet werde. Es 
muß nämlic) feiner ber vorderften Finger, womit der 
Kohl umfpannet wird, unten weiter hervor als oben 

ftehen; ſonſt wird das Mefler den Finger ergreifen. 
So iſt es auch der Sicherheit der Hand gemäßer, den 
Schnitt von oben nad) unten zu etwas ſeitwaͤrts wegzu- 
fenten , um das Fleiſch nicht zu treffen. ine gefchickte 
Hand ift daher an fein geſchaͤrbtem Kohle zu erfennen. 

s) Grüner aufgewaͤrmter Kohl ſchmedt zur 

RE fehr qut. Es muß daher beym Kohl⸗ 
chen, das ohnehin muͤhſam ift, auf ſolchen Vorrath 
ebacht genommen werden, daß einige Mahlzeiten 
gufgewärmten Kohls in der Woche gereichet werden, 
Ssft der Bohl ſuͤße gefroten, fo ſchmecket er aufgewaͤrmt 
zum beſten. Des Sommers muß man ſich aber nicht 
auf felhen aufgewaͤrmten Kohl Rechnung machen. 
ußer dem minder guten Geſchmack ift er leicht des 
“andern Tages fauer, 

6) Der gruͤne Roblift eine Mittagsmahl⸗ 
zeit, und wird, wern feine Fleiſchtage find, Butter 
und Käfe hintendrein gegeben. An Fleiſchtagen aber 
wird allelley faltes oder warmes Fleiſch darneben gereis 
‘her. Desgleihen allerley kalte oder warme Wurſt, 
roher und gebratener Speck und Schinfen, 

| Auch 


—. 
N | 
. - w, .. 


7) Auch iſt der Hrohl eine Aerndtekoſt für die 
Schnitter, die ihn an Negentagen ober fühlen Wetter 
gern eſſen. Er wird-fodann mit allerley Fleifch begleitet. 

8) Langer Aobl wird von feinen Kibben abge 
ſtreifet, und fo ungeſchaͤrbt gekochet. Man thut zumal 
des Sommers wohl, wenn Beet» oder Mangoltblät« 
ter, von ihren Ribben gleichfalls entlediger, darunter 
genommen werden, Nenn biefer lange Kohl meift 
gahr ift, fo werden die befonders ſchon gahr gekochten 
Hammelkaldaunen unter dieſen Kohl gethan, und noch 
etwas zuſammen getochet, Langer Kobl und Ham⸗ 
melEaldaune find immer beyfammen, denn es giebt 
noch eine etwas ähnliche Art des langen Kohls, da die 
Herziproflen des grünen Kohls in Butter. gefochet oder 
- gefhmolet werden, , Diefes Gericht koͤmmt äber nur 
auf den berrfchaftlichen Tiſch des Mittelmannes, unter 
dem Namen des Bremerkohls, vor, deffen dann auch 
an feinem Orte gedacht werden fol, 


13) Gruͤnkraut. 

ter dem Namen Gruͤnkraut verſteht man aller⸗ 
ley auer, die man, im Fruͤhjahte, wenn noch fein 
grüner Kohl zum Blatten gefunden wird, anftatt defs 
felben kochet. Diefes find aber von felbft wachſende 
Kräuter, die ohne Eultur im Felde und in den Grass 
gärten bervorfommen. Dergleichen find, Baͤrenklau, 
Geere, Gundermann, Gaͤnſeblumenblaͤtter und m 
rere dergleichen, die in den erſten Tagen des Früh 
lings bervorgrünen. Sie haben einen überaus ſchle 
ten Geſchmack, und winden außer aller Achtung rn, 
wenn bas Gericht nicht das Meue vom Jahre wäre, 
Ungteich beſſer ift dagegen der Hederich, welcher dem 
Spinath im Geſchmocke ganz gleich koͤmmt, und ein 
recht:gefundes Effen if. Man har ihn fehr — auf 
a Fruͤhgerſte ge —* 
wird. 
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wird. Auch kann man in den Gärten Mohn, Eenf, 
Spinath und Melte unter einander faen, ‚deren Bläk« 
ser fehr zeitig ſtatt des Kohls zu eſſen dienen, und 
a mit Enerfuchen, Wurft oder Fleiſch be⸗ 
we werben. 


14) Weiper Kohl. 

Der weiße Rohl wird entweder ganz, oder g& 
ſchaͤrbet, gekochet. Soll er ganz gekochet werden, ſo 
wird der Kohlkopf, nachdem er mehr oder weniger groß 
äft, in vier bis acht Theile von einander geſchnitten, mit 
faltem Waffer zum Feuer gefeget, Fleiſchbruͤhe nachge- 
goſſen; und wenn das vor fich gefochte Fleiſch meift 

gahr ift, zw dem Kohl gethan, um —— noch zuſam⸗ 
men kochen zu laſſen. 
1) ‚Diefer weiße Kohl iſt ein Mittagoeſſen, | 
und da er mit Enten, Gänfe- oder Hammelfleifcd) ge 
kochet wird, fo ift. er für die. Sleifchrage. Ebener⸗ 
maaßen ift er aud) ein Sonntagsgericht. 

2) Die Hausmutter muß es zu beurtheilen wiſ⸗ 
fen, wenn ‘fie mehr. oder weniger Fett von der Fleifch- 
bruͤhe, die zum Kohl beftimme ift, abnehmen foll, Oh⸗ 
ne Fett kann die Brühe den Kohl weder weid) noch) 
ſchmackhaft machen, und zu vieles Fett iſt Unrath. 
Gaͤnſefett thut es allem uͤbrigen Fette in Erweichung 
der Kuͤchengewaͤchſe zuvor. Deswegen konn auch.diee 
fes Gänfeferes oder Schmalzes weniger, als von — 
andern Fette genommen werden. 
= 3) Geſchaͤrbter weißer Rohl iſt, wenn der 

Kohlkopf ganz kurz geſchaͤrbet wird. Er darf nicht 
laͤnglicht geſchnitten, und dem ſogenannten Kohl⸗ oder 
Krautſallat eben nicht gleich ſeyn. Je kleiner und kuͤr _ 
zer er gefchärbet wird, befto geſchwinder und weicher 
Focher derfelbe.. Man kann alleriey Fett, als Schmalz; 
in tlein augebratenen Spt, oder Fleiſchbruͤhe 

dazu 
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dazu chun. Er ift ein Mittagseſſen, und an 
Sleifchtagen fönnen Eyerkuchen, Wurft, Hering 
und allerley Fleifd) dazu gegeben werden, 

4) Wenn im frühen Herbſte noch fein Sauer⸗ 
fohl vorhanden ift, fo kann man auch den weißen Kohl 
länglicht, gleic) dem Kraurfallate gefchnitten, fauer fos 
chen. Diefes: gefchieht, wenn man etwas Effig dazu. 
gießt, und übrigens ihn, wie den.nur befchriebenen ges 
fhärbten Kohl, ſchmaͤlzet, und an Sleifchragen zur 
Mittagszcie Eyerfuchen, oder Fleifchfpeifen, dane⸗ 
ben aufſetzet. 


15) Sauerkohl oder Sauerkraut. _ 

Diefes Gericht wird mit kaltem Wafler bengefe: 
Get, das Fett aber gleid) unten im Topfe, vom Anfang 
an, eingethan, auf welche Weife er zum beften weich 
und milde wird, 

ı) Der Sauerfohl ift eine Vorkoft, die unter 
allen das meifte Fett erfordert, wenn er anders weich 
und ſchmackhaft werden fol. Hammel: und Rindstalg 
find hierzu nicht wohl zu gebrauchen. Gaͤnſe- und 
Scmeinefhmatz, oder fogenanntes Schweinefchmeer 
(die geräucherten Schmweineliefen) fhmälzen ihn am 
beften. Iſt Schinkenfett vorrärhig, fo Fann-es zum 
Sauerfohl am füglichften angewendet werden. In⸗ 
gleichen das abgenommene Fett von gefochtem Sped. 

2) Man muß alſo, wegen des vielen auf den Sauers 
fohl zu verwendenden Fettes, diefes Eſſen gar nicht un⸗ 
ter die wohlfeilen rechnen; wenn zumal immer Wurſt 
oder Fleiſch darneben auf den Tiſch gebrachte werben 
muß. {rn geringen $ändern, wo der Sauerfohl, ohne 
nur gedachter Begleitung mit Wurſt und Fleiſch, zu 
Tiſche koͤmmt, da mag er immer pafjiren; we man es 
ohnedem ſchon gewohnte ift, foldjen Kohl, weniger 


gaatt und fett, ſech gefallen zu laſſen. In guten $än- 
wc G3 dern 
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bern iſt es daher rathſam, dieſe Vorkeſt nicht allzuoft 
zu bereiten. —— 

3) Der Sauerkohl iſt allemal ein Mirtage 
eſſen inden Wochentagen; fömmt auch als eim .. 
Aerndteeſſen in einigen Gegenden, wiewohl nur fel- 
gen, für bie Schnitrer zu Tiſche. 
) Es kann des Sauerkohls ein ziemlicher Bor: 
rath, zumal des Winters, auf einmal gekochet, und in 
folgenden Tagen auſgewaͤrmt werden. 
59) Aus dem Sauerkohl kann nur in dem Falle 
ein Abendeſſen werden, wenn das Geſinde zur Mittags⸗ 
zeit nicht hat zu Haufe ſeyn, und feine warm⸗ Speife 
genießen können, | | j 

6) Im einigen Provinzen, die ben Hering wohle 

feiler haben koͤnnen, alg die übrigen, pfleget man ge« 
meiniglid) felbigen mie Sauerkohl zu effen. In täne 
bern aber, die einen ftarfen Waizenbau baben, ift mar . 
gewohne Kloͤße von Waizenmebl unter dem 
Sauerkohl zu effen; nachdem erftere befonders geko⸗ 
het, zulegt unter den Kohi gemenget, und noch zu ei⸗ 
nem geringen Auffieden gebracht werden. Se iſt es 
auch in einigen Prowinzen Oberdeutſchlands nichts un« 
geröhnliches, ger vochene Erbſen nie dem Sauer: 
kohle zu vermengen, und diefes jufammengefegte Ges 
richt mit vielem Appetit zu fpeijen. Ä 
—16) Mohrrüben. | 

Es müffen die Mohrruͤben zuerft abgefchaber, 
in altem Waffer abgewafchen, klein geſchnitten, hier⸗ 
auf aber fo fort in den Keſſei gethan, und mit ans 
gerfbnictenen öwiebeln ober Bollen gewuͤrzet 
werden. | 

1). Die abgefchabten und Klein gefchnittenen 
Mobrrüben müffen nicht lange in dem Spuͤlwaſſer 
Kegen bleiben, damit ihre Suͤhe von dem Woſſer nicht 
aus⸗ 
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ausgezogen weibe: Uebrigens duͤrfen dieſe Ruͤben eben 
ni in ſehr Eleine, doch aber auch nicht zu große Stuͤ⸗ 
de zerfchnitten werden. Sind ſie in zu große Stuͤcke 
zerſchnitten, ſo ſchmecken ſie ſchlechtet, wenn fie steil 
nicht bare find. _ 

2) Man fan allerley Bett, auch. Hammel - md 
Hindfleifchtaig zum Weichkochen der Mobmiben 
nehmen. ft warme Fleifchbrühe verbanden, ſo koͤn⸗ 
nen bie Rüben darinn gahr gefochet werden ; und wenn 
gleich nicht fonderliches Fett in folcher Brübe befindlich 
iſt, ſo ſparet man doch das Salz durch die Anwendung 
ſolcher Bruͤhen; nicht zu gedenken, daß ſie, um des 
darinn gahr gekochten Fleiſches willen, den Ruͤben ei⸗ 
nen kraͤftigern Geſchmack zuwege bringen. 
| 3) Die Mohrruͤben find eine Mittagskoſt, 

und werben nur in armen Sändern alleine gegeffen. In 
Mittel: und guten Laͤndern aber wird noch Hering, ‘ 
Eyerfuchen, Wurſt ober SFleifch, Darzu gegeben. Wenn 
Speck mir Mobrrüben. gegeffen werden foll, fo 
wird erfterer für ſich beſonders allein gahr gefocht, und 
fodann erft in der Schuͤſſel uͤber die Mohrruͤben hinge⸗ 
legt. Sie vermuͤſen zu ſehr, wenn ſie mit dem Speck 
zuſammen kochen. | 

4) Man fann zur Winterspeit beym Kochen der 
Mobrrüben zugleich auf die künftige Mittagsmahls 
zeit Bedacht nehmen; indem fie fid) aud) aufgemärme 
effen laſſen. Man muß aber feine Leute fernen, ob 
man ihnen mehr als einmal in der Woche mit Mohr⸗ 
rüben fommen barf, 

s) Die Mohrruͤben find unftreitig das gefündes 
fte Eſſen; aber in Mittel: und guten Ländern das we⸗ 
nig geachtefte. Es hat hier bey dem gemeinen =. 
ne unter allen Vorkoſten den unterften Platz. 
zumeilen im Haufe Taglöhner mit bem Öefinde „ar 
gefpeifet werben: fo ift es — Mohrruͤben Ion 
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hen. Erſtere find. gemeiniglich heißhungeriger, und 
erſcheinen mit einer groͤßern Eßbegierde Menn da- 
her dergleichen: Leute fo frifch an eine fonft verachtete 
Koft gehen, fo machen fie dem‘ mitfpeifenden Gefinbe 
Muth, ‚auch nicht zurück zu bleiben, fondern das ihri⸗ 
ge gleichfalls bey der Mahlzeit zu tbun. . Eine Fluge 
Hausmutter kann ſich folcher Vortheile in mehrern Faͤl⸗ 
len bedienen. | F 
6) Da bie Mohrruͤben nur ein Alltagseffen 
find, fo fann doch ein Aerndteeſſen des Mittags 
für die Schnitter daraus werden: wenn grüne 
Saubohnen unter die Küben fommen. Die Sau⸗ 
bohnei werden für ſich befonders in einem eignen 
Topfe gefoche, wenn fie aber halb gaht find, werden 
fie aus ihrem Waffer und Topte genommen, und mit 
denen für fich Fochenden Mohrrüben vermenget. Zur 
letzt wird, nebft etwas Elein geſchnittenen Bollen, auch 
Peterfilie angethan, und von den Schnictern recht gern 
gegeſſen; weil die Suͤßigkeit der Ruͤben von den Sau⸗ 
bohnen gemildert wird. Und dieſes Gericht iſt ſodann 
ein Lieblingsgericht in Mictel: und guten Luͤndern 
für Schnitter; nur muß es nicht ohne Begleisung 
von Eyerfuchen, allerley Fleiſche, Kaldaunen oder 
Wurft feyn. | | 
7) Noch fönnen die Mohrruͤben mit einem an⸗ 
dern ſehr geachteten Gartengewächfe zuſammengeſetzet, 
und dem Geſinde gefaͤlliger gemachet werden. Dieſes 
find die Ertuͤffeln, die, nachdem die Mobrrüben 
halb gahr gekochet find, gefchäler und zerfchnitten dazu 
gethan werden, indem die Ertüffeln weniger Zeit zum 
Gahrkochen bedürfen. Man ſchneidet zum Gewuͤrze 
etwas Bollen daran. Die Hausmucter kann ſich eine 
ſolche Zuſammenſetzung zweyer Gartengewaͤchſe gern 
gefallen laſſen, indem die eine Frucht fo gemein und 
wohlfeil als die andere iſt, und auf folhe Weiſe doch 
| ein 
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— der Veraͤnderung faͤhiges Eſſen mehr aufbringen 
nn. 

8) Es ift auch in guten Sändern, zur Aerndte. 
zeit, nicht ungewöhnlich, den Schnitrern . grüne 
Erbſen, unter den Mobhrrüben, zu fochen. Es 
werden hierzu gemeiniglicy nur Felderbfen genommen, 
die, nachdem fie ausgepalet, der ausgelöfet worden, zu 
den halb gahr gefochten Mohrruͤben hinzu gethan wer« 
den. Sind aber die Erbfen fchon alt, und ſehr dicke, 
fo muß man fiemie den Mohrrüben zugleich anfechen, 
weil fie fonft nicht weich werden fönnen, - Mohrruͤ⸗ 
ben und Erbſen werden mit Peterfilie gemürzer, und 
es ift zu merfen, daß man von biefem Gerichte, bis 
zum andern Tage, nichts aufbewahren oder übrig laſ⸗ 
fen muß, indem die Peterfilie den Rüchenges 
wöchjen eine gefchwinde Säurung zuzieht. 

9) Die dem Gefinde zu fochende Mohrruͤben 
müffen bereits bis zu einer ziemlichen Dicke erwachſen 
fenn, welches vor der Aerndte kaum gefchieht, Denn 
ſolche noch dünne und zu jung kochen zu wollen, würde, 
in Anfehung des Gefindetifches, ſchon als eine Wer» 
ſchwendung, oder unwirthſchaftliches Verfahren, ans 

zufehen ſeyn. — 


Die Paſtinacken werden, gleich den Mohrruͤben, 
vorbereitet, gekocht, mit Peterſilie aber und Chymian 
gewuͤrzet. In geringen Ländern werden fie ohne Fleiſch 
gefochet und gefpeifer, und machen alleınal eine Mit⸗ 
tagsınahlzeit aus, die mit Butter oder Käfe bes 
ſchloſſen wird, | 

1) Diefe Gartenwurzel nimmt im Winter einen ſehr 
ſuͤßen Geſchmack an, und wird daher lieber zur Some 
merszeit gegeffen. Um aber dis Süßigfeit ver Pa 
n G 5 ſtina⸗ 
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ſtinacken alsdann zu mildern, fo koͤnnen, wie vorhlu 
bey den Mohrruͤben geſaget worden, Ertuͤffeln darun⸗ 
ter gekochet, und geſpeiſet werden. 

2) Soll Fleiſch mit gekochet werden, ſo muß es 
in einem beſondern Topfe beygebracht, wenn es halb 
gahr iſt, mit feiner Brühe zu den ebenfalls halb gahr 
gekechten Paſtinacken hinzu gethan, und beydes zu« 
fanmen vollends gahr gefocher werben. 

3) Diefes Fleiſch kann allerley Art feyn, Rind» 
fleifch, Sammelfleifch, Rindekaldaune, Gän- 
je, Enten, Hühner und Tanben. - Wenn aber 
von jungen Enten, Hühnern unb Tauben fein Fett 
für dieſe Vorkoſt ausfochen kann, fo muß etwas But- 
ter angeleget werben. 

4) Paftinac, mit nur erwähnten Steifcharten, 
find fowohl ein Aerndteeſſen des Yitrage für die 
Schnitter, als auch ein Sonntagseffen. | 

5) Es werben auch Fiſche und Paftinadien 
zufantmen gefoche. ern legtere meift gahr find, 
werden die in Stuͤcken zerfchnirtene rohe Fifche auf die 
Paſtinaken in den Keflel gelege; wenn die Fifche gahr 
find, thut man etwas Milch, Pfeffer, Butter, und 


‚ flein geriebene Semmel hinzu, und läßt alles zufammen 


noch etwas aufſieden. Diefes Eflen fann den 


“Schnitteen in der Yerndre zum Abendeffen ge- 


geben werden, wie es fonft eine Mittagskoſt an: 
Steifchtagen, in dee Woche, if. | 
6) Diefe Wurzeln find zur Winterszeit, wenn fie 


beſonders in ihrem Sande unaufgegraben ftehen bleiben, 


ifrer Suͤßigkeit halber fehr verdächtig. Man kann 
Fauerfamilien nennen, ‚die von dem Genuffe dieſer 
Wurzeln bis zum Sterben Tolifen davon bekommen, 
und nur durch Brechen geheilet worden. Auch iſt es 


erfahrungsmäßig, daß die eine Zeitlang mit. den über 


Winter 
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Winter im Sande gervefenen Wurzeln gefürterten Kuͤhe 
geftorben find. So gefund nun dieſe Wurzeln find, fg 
‚ lange es ihnen an der Winterfüßigfeie jebler, fo ſehr 
bat man fie alfe bey folcher behutſam, und nicht bis zur 
Sättigung, zum Verfpeifen zu gebrauchen, etwa auf 
die Art, wie oben, ı) zur Vermengung mit Errüfteln 
gezeiget werden, aber auch nod) fo, daß die Paftinacten 
kaum den vierten Theil diefer Mifchung ausmachen, 


18) Weiße Ruben, 

Die weißen Rüben find in Deutſchland nicht ei- 
nerley Art; ich will fie aber nur in große und Fleine 
Ruͤben eintheilen, unter welchen letztern gememiglich 
die fogenannten Steckruͤben, oder die kleinen Maͤr⸗ 
kiſchen Rüben, verftanden werden. Die großen 
Aüben werden geſchaͤlet, in mäßige Stücken zerfchnit« 
ten, in faltem Waſſer abgewafchen, und mit faltem 
Waſſer, oder vorrächiger Fleiſchbruͤhe, gefochet, und et: 
was Pfefter hinzu gethan, In Töpfen laflen fie ſich 
am beften fochen. | | 

1) Weil diefe große Rüben fehr bald weich fo» 
«hen, fo muß das Fleifch, welches gemeiniglih Ham⸗ 
melfleifch ift, befonders in einem eigenen Gefäße halb 
gahr gekochet werden, und fobann zu den halb gahr ge- 
fochten Rüben gethan, und zufammen vollends gahr 
gefochet werben. Es fann. alles Fleifch, welches fert 
iſt, auf folche Weife mie diefen Rüben gefocher wer- 
den, dergleichen ift, außer dem gedachten Hammel⸗ 
| e, Rind» Schweine» Gänfe- und Enten⸗ 

eifch. = 
2) In Wochentagen find diefe Rüben und 
Steifeh ein Mirrageeffin. In geringen tänbern 
werben fie allein, ohne Fleiſch, gegeſſen. Man kann 
auch zur Winterszeit mit einemmale einen PR 
ra 
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rath fochen, daß, fr folgende Tage, aufgewärmte Eſ⸗ 
fen davon gegeben werden. . 

3) Eben diefe Rüben werden auch mie Milch, 
doch ehne Fleiſch, gefocher. Nämlich, es werden die 
Ruͤben mit Waffer angefeget; wenn fie meift gahr find, 
wird das Wafler abgegoffen, und ſodann Milch, Butter 
und Pfeffer zugethan, und damit vollends sch geko⸗ 

chet. Zu dieſen mit Milch gekochten Ruͤben 
wird Eyerkuchen, Wurſt, gebratener Speck, 
Poͤkel⸗ und Raͤucherfleiſch, kaltes oder war ⸗ 
mes, gegeben, und iſt ein Mittagszſſen an Wo⸗ 
chentagen. | Ä 

4) Hat man getrocknete oder fogenannte welke 
Rüben, fo werben fie mit Speckbruͤhe, oder, in deren 
Ermangelung, mit Schmalz, gekochet, und allerley, 
für fich befonders gefochtes, Fleiſch, au Eyerku— 
chen, dazu gegeffen; meldyes gleichfalls ein Mit—⸗ 
tagseſſen in der Woche ift. An die welke Rüben 
koͤmmt fein Gemürze, außer Salz. - - 

5) In der Mark werden die Eleinen Rüben 
auch dem Gefinde gegeben. Sie dürfen nicht geſchaͤ⸗ 
let , ſondern abgefchrapet, gewaſchen, und mit Fleiſch⸗ 
bruͤhe gahr gefocher werden. . Wenn Fleiſch daran 
fonımen foll, fo muß es vorhin halb gahr gekochet, mit 
ben vor fich ebenfalls halb gahr gefochten Rüben zu« 
fammengethan, und beydes zufammen vollends gahr 
gefcchee werden. he Zur 

6) Die kleinen Rüben mit Rind⸗, Schwei- 
ne, Hammel⸗, Öänfe- und Entenfleifch gefo« 
«et, ſind ein Mittagseſſen, auc an Sonntagen; 
und da das Schrapen Diefer. Rüben für viele Hausges 

noſſen viel Zeit erfordert, fo iſt eg in einigen. Haͤuſern 
eingeführer, daß Knechte und Mägde zum. Sonntags · 
ejlen,.bes vorhergehenden Sonnabends Abends, e 
Kar wu erfors 
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erfordersen Rüben abſchrapen müffen. - Lebrigens wird 
außer dem Salze aud) Pfeffer an diefe Rüben gethan. 
Sie werden auch nicht klein geſchnitten; es fen denn, 
daß fie von der größern Art mären, welchenfalls fie, 

der Lange nach, in zwey Theile aufgeſchnitten werden, 


19) Kohlruͤben, oder Lnterfohlrabi, 
Die Roblrüben werden eben, wie die großen 
weißen Rüben, zubereitet und verfpeifet. 


20) Kohlrabi, Dberfohlrüben.. 

Auch der Kohlrabi hat, mit den weißen Ruͤ⸗ 
ben, gleiche Zubereitung in der Küche, und Verſpei⸗ 
ſung bey Tiſche. | | ; 

or 2ı) Ertüffeln. 

> Die Errüffeln werden, in einem Eymer Falten 
. MWaffers, mit einem ſtumpfen Beſen erſt tüchrig abge: 
ftaucher, Hierauf abgefchälet oder abgefchrapet, in Stuͤ⸗ 
cke zerſchnitten, und mit Waſſer weich gefocher. Hier⸗ 
naͤchſt werden ſie gebrochen, und wenn ſie zu einem 
Brey geworden, gleich den gebrochenen Erbſen, auf⸗ 
gegeben, und mit Fleiſchbruͤhe uͤbergoſſen; nachdem 
juvor mie einem Loͤffel Vertiefungen eingedruͤcket 
worden. | — | : 
1) Gebtochene Krröffeln find ein Mittags· 
effen in geringen Sändern, In Mittel: und guten 
$ändern aber werden fie nicht ehne Sleifch, Wurſt, 
oder Eyerkuchen aufgefeger. Letztern Falls koͤn 
nen fie ein Sonntags auch Aerndteeſſen für die 
Schnitter ſeyn. Hat man fein fertes Fleifh, um 
deſſen Brühe auf die Ertuͤffeln zu geben, fo fann in 
Krappen zerfchnietener Speck ausgebraten, und 
benbes, Krappen und dag daraus gefommene Schmalz, 
anfgegoflen werden. - | 
FO . 2) In 
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9) In Scheiben geſchnittene Erröffeln wer 
den mit ferter Steifchbräbe gekochet, wenn fie aber 
meift gahr find, wird Peterfilie angefhärbet, und 
Eyerkuchen, oder allerley Sleifdy, darneben ger 
geflen. Solche Zrrüffeln, in Begleitung des Fieir 
fches, tönnen ebenfalls ein Mittagsbrod für die 
Schnuitter, zur Aerndtezeit, abgeben. - 


- 3) ‚Auch, kann man Fleiſch, vornehmlich Ham⸗ 
melfleiich, mit Ertuͤffeln zu fochen. Diefes 
geſchieht dergeftalt, daß die in Scheiben zerfchnittenen 
Errüffeln-halb gahr gefocher, und das Fleiſch, meift 
ganz gahr, hinzugethan werden, s10R 

) Ertuͤffeln können alle und jede Fleiſcharten, 
auch Fiſche, vertragen, und find daher, fo zu fagen, ein 
rechter Schermwenzel, der fi) zu allen muß brauchen 
laſſen. Sie haben überhaupt darinn den Vorzug vor 
allen übrigen Kochfpeifen : "daß ber gemeine Mann ih⸗ 
rer gar nicht überdrüßig wird, und fie nicht nur alle 
Tage, fondern auch taͤglich Mittags und Abends, gern 
ißt. Man laffe es daher lieber an andern Vorfoften 
fehlen, nur nicht an Ertuͤffeln. Sie find das Man⸗ 
na Des gemeinen Mannes, doc) fann man mit 
Erbfen in der Sättigung weiter fommen, Diefe hals 
ten bey arbeirfamen Leuten länger gegen. Die Ertüfs 
fein werden zwar in mehrerer Maaße gegeffen, allein 
Das Befinde empfinder mehr und fruͤhern Jun» 
ger, als nach gegefjenen Erbfen. | 


5) In manchen Yahren, find die Errüffen, wie 
mans nennt, eifermadigt, das heißt, fie find inwendig 
mit rörhlichten Streifen durchzogen. In diefem Zus 
ftande find fie feine gefunde Speife, und erregen faule 
Fieber, auch wohl Ruhren. Eine riftiiche Haus» 
mutter muß auf diefen Umſtand aufmertfam feyn, und 
diefe Frucht alsdann lieber zur Viehfütterung anwen⸗ 
hr | den, 
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den. Auch find die Ertuͤffeln ungeſund, wenn fie 
nicht ihre voͤllige Reife erlanget haben, und vor der 
Zeit, woenn fie noch klein und jung find, verſpeiſet 
werden. in gleiches iſt zu halten von den Ertuͤffein, 
die in naflen Aeckern erzeuget worden, und fich Durch 
einen fogenannten mohrichten Geſchmack verrathen. 
Eben und noch mehr find fie ungefund, wenn fie vom 
Froſte gelitten haben, und fobann kaum ned) von den 
Schweinen gefreſſen werden. Es iſt alsdann fehr un⸗ 
redlich gehandelt, wenn dieſe gefrorne Ertuͤffeln unter 
die guten mit gekochet, und als gebrochene zur Geſin⸗ 
deſpeiſung genutzet werden. Dieſe und derglei⸗ 
chen andere boͤſe Kuͤnſte entehren die Menſch⸗ 
— die wir auch an dem geringſten Dienſt⸗ 

othen nicht verkennen ſollen. u 


22) Gruͤne Bohnen, Brechbohnen, 
Dieſe Bohnen find von den oben angeführten 
weißen getrockneten Bohnen zu unterfcheiden, deshalb 
nennt man fie in der Haushaltung grüne Bohnen; 
weil ſie noch in der Schote find, und in, und mit der . 
felben, fo grün, und ungetrocknet fie aus dem Garten 
kommen, verfpeifet verden, Unter den Schminkbohnen 
unterfeheidet man noch eine befondre Art berfelben, die 
in der Gaͤrtnerey unter dem Namen Schweizer 
bohnen befannt ift, von dem gemeinen Manne aber 
Brechbohnen genannt werden. Und dieſe find es, 
die niche diirfen mit dem Meffer Flein geſchnitten, fon« 
dern nur mit der Hand in zwey bis drey Theile zerbro« 
«hen werden, Diefe ſolchergeſtalt zerbrochene grüne 
Dobne ‚ oder Schweizerbohnen, werben in_eie 
nem Keffel mie Fleiſchbruͤhe gefocher; und wenn fie et⸗ 
wa halb gahr find, fo wird das für ſich allein eben fo 
weit gekochte Fleiſch hinzugethan, und beydes zuſam⸗ 
men in dem Keſſel vollends gahr gekochet. ) Di 
RA 1) 
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1) Die Schnittbohnen, oder diejenigen unter ben 
gruͤnen Schminkbohnen, die fein geſchnitten werden 
muͤſſen, und daher viel Zeit wegnehmen, werden eben 
nicht auf ben Geſindetiſch gebracht. Sie erfordern 
überdem zum Weichfochen nicht wenig Butter oder 

Schmalz, . 
29) Die Schnittbohnen : werben gebraucht, wenn 
. fie nod) jung und zart find, und in der Schote noch feine 
Bohnen fonderlich formiret haben. Die Schweizer, 
bohnen dagegen werden zur Speiſe genommen ‚wenn 
die Bohnen ſchon dicke und völlig ausgemachfen find; 
Man fan daher in furzer Zeit, da fie feinen Baft har 
ben, und davon mühfam zu entledigen wären, dieſe 
Bohnen durchbrechen... Sie find den ganzen Herbft 
bindurd) zu haben, fo lange nämlid) feine ftarfe Nah 
fröfte einfallen. Denn von diefen wird die noch faftige 
Bohne verderben, und unbrauchbar gemacht . 

»» 3) Da dieſe Schweizerbobnen eines der bes 
reitſamſten Effen find, fo muß man fie zur Gefinder 
ſpeiſung einführen, wo fie noch nicht als eine: folche be⸗ 
kannt find, Denn bafern fie einmal eingeführe find, 
werben fie fehr gern und oft gegeſſen. Zr 
5.4) Diegemöhnlichfte Art, dieſe Bohnen zu kochen, 
iſt mit Hammelfleiſch, welches zur Herhfizeit am 
meiften feet ift. Es kann auch Rindfleiſch genommen 
werden,- und ift auf beyderley Weiſe ein Wiicrangs 
— ſowohl des Sonntags, als auch-an Wo: 
chentagen. : Das zu diefen Bohnen eigene Gewuͤrze 
iſt Deherfraue und Peterfilie, die aber vor ‚dem 
Aufgeben ber Bohnen erft angefihnirten werden muͤſſen. 
. 23). Grüne Erbfen in Schalen. (Schoten.) 

Schotenerbfen werden mis faltem Waſſer zum 
Feuer gebracht, und wenn fie weich find, aufgegeben, 
und mit Salz beſtreuet. Man Dan ben —* 
= jeld⸗ 
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Feldſchoten, und werden nicht ofte gegeben, weil das 
Pfluͤcken der Schoten Zeit koſtet. Wo ſolche Streif⸗ 
ſchoten (denn fo nennt man fie auch, weil fie zwiſchen 
den Zähnen durehgezogen, und die Erbfen aus dee 
Schale foichergeftalt ausgeftreifer werden) gebräuchlich 
find, da werden fie gemeiniglich nur des Sonntage 
zum Abendbrod gegeben. Do 


Wenn der, von der Äußern harten Schale, un 
inwendigem weichen Marfe und Kernen, befreyete, 
und in geöblichen Stücken zerfchnirtene Kuͤrbiß mie 
Waſſer in einem Keffel weich gekochet ift (menn folches 
ziemlich eingekochet, und nichts Davon abgegoffen ters 
ben darf , ſchmeckt er deſto lieblicher), fo wird vorhin 
mit Waſſer meiſt weichgekochter Hirſe hinzugethan, 
Milch zugegoſſen, oder, in Ermangelung der Milch, 
klein geriebener Mohn, mit Pfeffer gewuͤrzet, 
und zufammen aufgekochet. 

1) Bevor Hirfe und Milch zum Rürbiß fommen, 
muß er in dem Keflel mie der Kelle ganz flein geruͤhret 
werben, bamit feine Stücken mehr dartnn zu finden find. 

2) DiefeVorfoft iſt ein Mittagseſſen an Wo⸗ 
chentagen, und wird in geringen Laͤndern ohne an⸗ 
dere Speiſen allein gegeſſen. In Mittellaͤndern aber 
wird ein Eyerkuchen daneben aufgeſetzet. 

3) Die Kuͤrbiſſe muͤſſen ihre rechte Reife haben, 
und es iſt ein ſehr verwerfliches Kunſtſtuͤck, wenn man 
die kleinen unreifen Kuͤrbiſſe unter die reifen verkocht, 
und verſpeiſen laͤßt. | | ; 


Weaenn die Gurken gefchäler, und in bünne runde 
Schelfen zerſchnitten worden, ſo werden ſie in einem 
Keſſel mit hinlaͤnglichem guten Biereſſig, ohne Waſſer 
EÆrſter Band, H dazu 
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dazu zu thun, gekochet, nachdem Schmalz, oder beſon⸗ 


ders, in einem Tiegel vorhin ausgebratener, klein ges 
ſchnittener Speck, nebft den daraus gewordenen Krap⸗ 
pen, jugleich mit zum Efjig genommen worden. Sind 
die Gurfen meift:gahr geworden, wird etwas in Eſſig 
duͤnne gemachtes Waizenmehl hinzugefüget, damit die 
Brühe nicht zu dünne, fondern femifc) fey, und zuletzt 
wird noch etwas geſtoßener Pfeffer angefchütter. 
3) Gurken auf diefe Weiſe bereitet, find eheils 
ein Mittags⸗ theils ein Abendeffen. De 
2) Wenn fie ein Mittagseſſen in guten Sändern 
abgeben, fo wird Eyerfuchen dazu gereicher. 

3) Siefindaud) ein Abendeffen in der Aerndte 
für die Schnitter, und alsdann wird ein Eyerfuchen, 
der nicht ganz gemeiner Arc ift, fondern etwa Fleine ein« 
gefchnittene Scheiben Braten oder Knackwurſt enthält, 
dazu aufgefeger. Es fünnen auch hart gefochte Eyer, 
gekochter , gebratener, oder roher Schinken, in Schnit- 
gen, oder Weberbleibfel eines Bratens, von der Mittags: 
mabhlzeit, die Begleitung ausmad)en. 

4) Diefe gefochte Gurken müflen nicht kalt, 
wie der Gurfenfallat, fondern warm gegeflen werden, 
und find als.ein Sieblingseffen des Gefindes zu. achten. 
5) Saure eingemachte Gurfen will das Gefinde, 
in guten und. Mittelländern, nicht. gern auf dem Sande 
überall effen. Sie find mehr unter dem gemeinen 
Manne in. Städten beliebt. Die gemöhnlichfte Art 
fie einzumachen ift dieſe: nachdem fie eine Mache in fri⸗ 
ſchem Wafler gejtanden, und der daran gewefene Mo« 
der losgeweichet ift, daß fie hierauf abgewafchen, in ei« 
nen Topf eingeleget, zwifchen den Schichten Kirfch- 
und Weinblätter nebft Dill gemenger, und wenn das 
Gefäß voll ift, mie Waſſer, darinn Sal; zerlaffen ift, 
übergoffen , ein Deckel aufgeleget, und mit einem Stei⸗ 
ne beſchweret werben. Ir | 277 
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26) Gebacknes Obft, trocknes Oft. 


Das getrodnete Obft, worunter Aepfel, und vom 
nebmlich Birnen, verftanden werben, müffen mit heis-, 
ßem Waſſer abgewafchen, und, ohne Hinzuthuung ge 
raucherten Fleiſches oder Spets, für fich allein, mie 
Waſſer und etwas Schmalz oder Butter, weich geko⸗ 
het werden, 

1) Gebadene Nepfel werden felten für fich ale 
lein, fondern mit gebacfenen Birnen vermengt, gefucher, 

3) Gebackene Birnen Fönnen für ſich befonders - 
gekochet werden, wenn es an Aepfeln fehler. Ä 

3) Wenn Speck, Schinken, ſriſches oder geräur 
chertes Schweinefleiſch, neben ſolchem Obſte, gegeſſen 
werden ſoll: fo muß ſolches alles für fich allein. gekochet 
werben, denn das Obſt möchte:zu fett gerathen und 
dem Magen undienlich ausfallen, 

4) Es ift fehr gebräuchlich, daß Kloͤße unter 
dieſem trockenen Öbfte gekochet, und fehr germ 
gegeſſen werden. In dieſem Falle verfährst man alfot 
Wenn das Obft gahr ift, fo wird die Brühe abgegoflen, 
und in einem Keflel aufgeſetzet; die Kloͤße werden ald» 
dann in folcher Obſtbruͤhe gekochet, endlich aber das 
Obſt in der Schuͤſſel mit den Kloͤßen vereiniget. Das 
feinſte Roggenmehl kann zu ſolchen Kloͤßen genommen 
werden, wenn es am Waizenmehle fehlet. | 

Wie aber die Kloͤße felbft zu fertigen find, bas iſt 
Kap. II. No, I. nachzuſehen. 

5) Bebacenes Obſt iſt ein Mittagseffen, 
und fann, wenn feine Kloͤße darinn find, ftatt des bey. 
gefegten Fleiſches oder Specks, audy Enerfuchen gr 
Begleitung fern. In guten und Mittelländern iſt es 
für die Schnifter fein Aerndteeſſen, fondern allein für 
die Harker, mern fonderlich diefen das Mittagsbrod 
ins Feld zugefchiekt — es eben nicht ur 
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ift, daß das Obſt warm fey, indem es auch kalt gut 
ſchmeckt. | | 
27) Grüne Birnen. 

Diefe werden, zum Unterfchied des Backobſtes, 
griin genannt, nicht in dem Verftanbe, daß fie uneif, 
und auch nisht weich, oder nicht gelb, gegeflen werden 
müßten, Dein, fie müffen reif feyn, oder doch ihrer 
Reiſe fich genähert haben. ‘Denn in unreifem und nod) 

zu hartem Zuftande wollen fie nicht gut weich werden; 
Die aber doc) weich kochen, find eines der alferunfdmad-= . 
bafteften Efien. Sie werden, nad) Beſchaffenheit ih- 
rer Größe, in zwey oder mehr Theile zerfchnitten, und, 
gleich den gebackenen Birnen, mit etwas angelegter But- 
ter oder Schmalze, weich gefocher. | | 
1) Unter die grüne Birnen werden feine grüne 
Aepfel mitgekocht. Es ift gleichfalls fehr gebraͤuchlich, 
mie vorhin von den gebadenen Birnen gefagt worden, 
auch Kloͤße, nach gleicher Derfabrungsart, mit 
ihnen zu bereiten, 
" 2) Man kann noch geſchwinder fertig werden, wenn 
man, ftatt der Kloͤße, ſchwarz Brod (feines weißes 
Brod ſchmeckt nicht fo guf) am Feuer röfter, und unter 
den grünen Birnen zulegt mit weich fochen läßt, 
Das eigene diefen Birnen zukommende Gewürz ift 
trockner Beyfuß. 
3) Außer den vorhin bey den trocknen Birnen ge- 
dachten Speifen, die zu diefen grünen auch fönnen _ 
‚gegeben werben, laͤßt fich auch frifches Schweinefleifch, 
‚wie auch Braten, zugleich mit aufjegen. * 
45) Grüne Birnen kommen nur des Mittags 
auf den Tiſch. Sie ſind auch in guten und Mittellaͤn⸗ 
„bern ein Sonntagsgericht, nur bleibt. der Eyerku— 
chen dann weg, und wird am Sonntage alleriey 
Sleiſch oder Braten dazu gegeben, ER 
vr | Ze 5) Da 


5) Da die grünen Rochbirnen eine3 Seitfpeife 


find, und nur eine gewiſſe Dauer haben, fo muͤſſen fie 
vom Herbite an, nad) Beſchaffenheit ihrer Art, fleifig 
gekochet, und mitteljt derfelben die Dauerfpeifen für 
andre Jahreszeiten deftomehr gefchonet werden, 


28) Gebackene oder getrocknete Pflaumen, 
Wenn diefe in einem gemeinen Backofen gebaden 
worben, fo müffen fie, wie bey den gebacfenen Birnen 
und Aepfeln gefagt ift, mit warmen 1 Wafler von der ank 
fißenden Afche befrener werben. Sie werden mit bio: 
ßem Waſſer weid), und ohne Salz, gefochet. 
1) Gebackene Pflaumen guter Arc werden fehr 
füglid) als eine courante Waare verfauft , und muͤſſen 
daher, für den Geſindetiſch, nicht fehr haufig getochet 


werden. 


2) Sie werden nur bey dem Braten auſgetragen 
und als eine ſolche Koſt nur in der Maaße gekochet, daß 
das Geſinde eben nicht, wie an andern Vorkoſten, ſich 
daran ſatt eſſen ſolle. Dieſerwegen bringt man ſie nur 
in kleinen Schuͤſſeln auf den Tifch, 


29) Sallat. 

Sobald der Sallat zu einer ziemlichen Größe er⸗ 
wachfen ift, fo wird fein Küchengewächfe täglicher und 
häufiger auf bem Geſindetiſche verſpeiſet, als dieſes; 
weshalb in den Gaͤrten auf die Cultur des Sallats 
| haupefächlich gefehen werden muß. Er wird verlefen; 
gewafchen, das Wafler ausgedrückt, und mit gutem 
Biereſſig, Del und etwas Salz angemacher. 

1) Sallet, fo lange er zu haben ift, wird alle 
Abende an warmen Tagen gegeſſen. Er ift fobanır 
ftatt der Suppe, und d folger nichts — , als Butter 
und Kaͤſe. 


Bud 
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. 2) Auch wird der Sallat das Mittatgseffen an 
“ warmen Tagen; dazu wird ’Zverfuchen, Speck oder 
Schinken in quten und Mittelländern gegeben. 
3) Für die Schnirter zur Aerndtezeit wird 
eben dafelbft der Sallat das Abendeſſen mit berten 
. Kyern oder Eyerkuchen; weicher leßtere etwas befs 
fer ‚ als fonft, bereitet wird. "Auf Die Derfon wer: 
den zwey Eyer getocher. 
4) Der Sallat wird auch gebruͤhet. Der Eſ⸗ 
g wird am Feuer warm gemachet, Schweine: oder 
Bänfefhmalz zugleich darinn zerlaſſen, auf den Sallat 
gegoſſen, und binlänglich gemenger, damit der Efjig 
überall hinfomme. Eben diefen gebrübten Sallat 
fann man, in Ermangelung des Schmalzes, alfo ferti— 
gen: Wuͤrflicht Elein gefchnittener Speck muß in einer 
Pfanne über Kohlen ausgebraten, der ausgefloffene 
Speck nebft den Krappen aber zu dem Eſſig gerhan, 
on der Sallat. hbergoffen und vermenget werben, 
iefe legtere Bereitung des Sallats iſt meitläuftiger, 
kann aber zum Beränderung mit unter gegeben werden, 
da er gemeinigiid) lieber, als der kalte Sallat, gegefjen 
wird, 


30) Krautſallat, Kohlſallat. 


Weiße Kohlkoͤpfe, klein geſchnitten oder fein geho- 
belt, werden in einem Keſſel mit Eſſig und Schmalz oder 
ausgebratenem Speck, nebſt deſſen Krappen, und etwas 
zerſtoßenem Pfeffer, zur gehoͤrigen Weiche gekochet. 

1) Diefer Krautſailat koͤmmt nicht oft vor, weil 
deſſen Bereitung Zeit erfordert. | 

2) Ferner wird diefer Krautſallat des Abends 
allein gegeffen, und Butter und Käfe hinterher gegeben. 

3) Wenn der. Sallat des Abends mit Eyerku⸗ 
‚chen begleitet wird, fo ift es ſchon eine Arc des feyer- 
lichen Eſſens, als an Sonns ober Sefttagen, wenn 

| u nämlid) 
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naͤmlich nicht für dieſe Mahlzeiten ſchon eine beſtaͤndige 
Speiſe eingefuͤhret iſt. 
4) Manche pflegen gebackene Pflaumen ui 
ter dem Kraurfallat mit zu kochen, als wodurch der Sal» 
lat zu eitter faft feftlichen Speife gemacht, und allen 
falls ohne Eyerfuchen oder Fleiſch gegeflen wird; 


31) Rothe Ruͤben. 

Die rothe Ruͤben oder Beete, um ihre Suͤßig⸗ 
keit beym Kechen nicht zu verlieren, werden nicht ger 
koͤpfet. Es wird nur das Kraut. .abgewürget, Sie 
werden ſodann rein gewaſchen, gekochet, und wenn ſie 
gahr find, in kaltes Waſſer geworfen, daß ihnen Dig 
Hart abgezogen; Hieraufaber dünne Scheiben davon 
geſchnitten werten fönnen. Hiernaͤchſt wird ber Eſſig 
gekochet, und nach dem Erfalten -in einen Topf zu dey 
einzulegenden Rüben bergeftalt gegeflen, baß fie ganz 
damit bedecket find; meil;fie fonft,, wie.es heißt, lang 
oder ſchladdericht werden müßten, Zwifchen jeder Sagy 
klein geſchnittener Rüben wird in fehr kleine Wuͤrfel ges 
ſchnittener roher Meerrettig und Kümmel geſtreuet, 
ohne welche Gewürze die Rüben nicht. wohl ee 
een und gedeihlich ſeyn koͤnnen. 

1) Die fo eingemachte rothe Rüben find, al⸗ 
Geſindekoſt, nicht uͤberall gebraͤuchlich. 

2) In ſchlechten Laͤndern werden dieſe Rüben ganz 
allein, ohne andere Koft, zu Tifche gebracht. 

— 3) Zn guten und Mittellandern fönnen fie des 
Abends an Sonntagen mit Hering, oder Wurſt, 
auf den Tifch gebracht werben. 

4). Da diefe Rüben ein überaus bereitfames unb 
aleidy gefundes Effen find, fo ſollten die Hausmuͤtter 
es überall einführen; indem fie ‚alle vier- Wochen.einen 
neuen Vorrath bereiten, und Damit den ganzen Winter 


en koͤnnen. Wenn die Schlachtezeit iſt, und 
H 4 die 
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die Wuͤrſte mehr als fonft gegeffen werben, ſo ſollten fie, 
in ‘Begleitung biefer Vorkoſt, mehr als mit Irgenbe ei⸗ 
ner andern, verſpeiſet werden, 


32) Gemeine Haushaltungsnudeln. 


Unter dieſem Namen unterſcheidet man in Frank. 

reich die in den Haushaltungen, ober eigenen Küchen, 
gemachten Nudeln von ſolchen, bie von den Nudelma⸗ 
ern verfertiget und verfaufer werden. Sie find in 
Lothringen befonders fehr gemein, und werben ba» 
ſelbſt Pivots genannt. 
Waizenmehi wird mie lauem und etwas geſalze⸗ 
kem Waſſer eingeknaͤtet, und zu einem feſten Teig ges 
macht, ben man nächher in Stüde zertheilet, die man 
auf einem Tifche mit einem Tteibholze glatt treiber, und 
endlich in Bänder zerſchneidet, welche ſodann Bands 
nudeln genannt werben. Ä 

Will man fie eflen, fo läßt man fie ohngefähr 13 
Stunde im Waffer fieden, und thut fie alsdann, wenn 
das Waſſer aufmallet, hinein, ſchuͤttet auc) etwas Salz 
dazu, und zuletzt auch Butter. Das Waffer darf als« 
dann nur ftarf fieden, wenn man, wie fo eben gejagt 
worden, die Nudeln hinein thun will; nachher aber 
laͤßt man ſie gelinde kochen, und faͤhret von Zeit zu Zeit 
mit einem Kochloͤffel bis auf den Boden des Gefaͤßes, 
damit die Nudeln nicht anbrennen , oder zuſammen ⸗ 
backen. 

1) In theuren Zeiten, — wir in dieſem 
Jahre haben, da es an Erbſen, Linſen, Hirſe und an« 
dern Vorkoſten fehler, koͤnnen diefe Nudeln das einzig 
befte Surrogat feyn. Sie geben für den gemeinen 
arbeitenden Mann in ber Stadt und auf dem Lande ei» 
ne fehr fättigende und gute Nahrung, die fehr gegenhaͤlt, 
und dem Hunger laͤnger, als alle andre —— von Spei⸗ 
ſen, widerſteht. 

| | 2) Es 
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2) Es laſſen ſich dieſe bis zum Brey eingefuchte 
Nudeln auch fo kochen, daß ſtatt der Butter Schweine: 
ſchmalz und Mayran, oder Rinderfett mit Scleriefraut 
oder Peterfilie, oder Zwiebeln, genommen werden. 

3). Man kann aud) diefe Nudeln wie große Grau⸗ 
per zerfihneiben, da fie Dane Mehlgraupen genannt 
werben. Diefe können :mie halb Waffer und halb 
Milch, ohne Butter oder Fett, gekochet werden: - In 
MWaizenländern würden dieſe Mebigraupen wohl mic 
purer Milch allein zu fochen feyn. J I, 
BE RE EHE HA HERE DA FE 

Viertes Kapitel 
Fleiſch. 

| ») Tauben: und Huͤhnerfleiſch. 
| Deuben und Huͤhner koͤnnen auf einerley Weiſe 

gekochet werden, daher ich ſie hier zugleich neben 
einander ſtelle. Wenn dieſes Hausgefluͤgel geſchlach⸗ 
tet, mit den Federn in ein Gefäß heiß geſottenen Waſ—⸗ 
fers gebruͤhet, und hierdurch das Abftreifen der Federn 
bemwirfet worden: fo wirb es, wenn es zuvor won den 
Eingeweiden befreyet, ober, nach ber Küchenfprad)e, 
ausgenommen worden, ein paar Stunden in faltes Waſ⸗ 
fer zur Ausziehung des Blutes geleget, und fodann zum 
Feuer gebracht. Es kann aber dieſes Gefluͤgel fir den 
Geſindetiſch auf folgende Weiſe bereitet werden, 


a) Tauben, oder Hühner mie Reis. 

Der Reis muß erft, für ſich allein, in einem beſon⸗ 
dern Gefäße anfochen, und wenn er etwa halb gahr iſt, 
zu dem für ſich aud) allein fochendem Geflügel, mit ct» 
was Elein geriebener Musfarennuß und Butter hin zu⸗ 

| 5 gegen, 
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gethan, und mit dem Fleiſche vollends weich gekochet 
werden, ° Die Tauben werden nicht zerſchnitten, fon» 
dern ganz gelaflen, und. auf jede Perfon eine Taube 
gerechnet. » Das Huhn, welches alt ft, wird zer⸗ 
fhnitten in den Topf geleget, gekochet, und in feche 
Portionen für ſechs Perfonen zercheiler. Soll 
der Reis zugleich als Suppe gegeflen werden, fo muß 
er nicht zu fehr einfochen, damit er nicht zu fteif werde. 
Im Sall aber die Reisbrübe allzu duͤnne wäre, 
fo fann noch ein Ey angequerler, aber nicht ge- 
kochet werden, bamit es nicht zufammenlaufe, 
Tariben oder Zuͤhner mit Reis find ein Mit⸗ 
tagsmahl des Sonntags, auch in der Aerndte 
für die Schhitter. . 
Anmerkung. Die der KReinlichfeit ergebene 
Hausmutter unterfcheidet fih von andern in der Gefin- 
defüche darinn, daß fie das Fleiſch durch Auskuͤhlen 
fäubert. Wenn nämlic) das Fleiſch angefangen hat 
aufzumwellen, fo wird es mit dem Gefäße vom ‘Feuer 
geruͤcket, und aus ber Fochenden Brühe herausgenom⸗ 
men, in kaltes Waſſer gerorfen, und nachdem es ausge 
kuͤhlet und erftarret, wenn e8 Geflügel, nachgeputzet, 
und von allen etwa noch rücftändigen Steppeln der 
Sant befreyer. Das Kaldfleifc) aber und Rindfleiſch 
wird nad) dem Auskuͤhlen auch verpuger, und von 
allem Unrathe gefäubere. Wenn denn die erfie Brühe 
diefes Fleifches etwas geftanden, fo wird fi) mancher: 
fey Unrath auf den Boden gefenfet haben, der denn, 
nad) abgegoffener Bruͤhe, zurüickgelaffen, das verputz⸗ 
re Sleifch aber mit feiner erften, auf folche Urt gerei« 
rigten, Brühe wieder zum Feuer gebracht wird. Daß 
aber diefe erfte Bruͤhe benzubehalten, ift deshalb rath⸗ 
fan, weil von dem barinn angefochten Fleiſche ſchon 
viel Kraft eingezogen tft. u 
Bo; — b) Tau⸗ 
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b) Tauben oder Huͤhner mie Nudeln. 
Wenn die Nudeln gahr gefocher find, fo werden 
fie zu dem, für fic) befonders, gabe gefochtem Qauben- 
oder Huͤhnerfleiſche bey dem Anrichten in eine Schuffel 
zuſammen gethan. Die Tauben werden bier auch ganz 
geloflen, die Hühher aber in Portionen zerleget, und 
find gleichfalls des WMirtage; fo Sonntags- als 
Aerndteſpeiſen. Will man aber der Mahlzeit mehr 
Anſehen geben, fo fönnen Tauben oder Hühner für ſich, 
in einer gleich zu beſchreibenden Mayeranbruͤhe, die 
Lindeln aber darneben für fic) in einer eigenen Schuͤſ⸗ 
ſel aufgefegee werden; daß daher, auf diefe Weife, zwey 
Schuͤſſeln auf ben Tifch zu ftehen fommen, und mehr 
in die Augen fallen. 


c) Tauben oder Huͤhner mir Mayeran. 

Wenn das Fleiſch nun beynahe völlig gahr ift, fo 
wird, nebſt etwas Butter, grüner oder trockner Mayeran 
‚angeleget, und ein wenig mit aufgefotten. Dies Ge- 
rid)e ift dem vorigen, in. nämlichen Umftänden, 
gleich zu achten, Ä 

d) Tauben oder „Aühner mir Thymian. 

Es müffen Tauben oder Züubner für fich fochen, 
klein wuͤrfelichter Speck aber in einem Tiegel braten, 
etwas Mehl und Thymian darunter gerühret, und hier- 
auf zu dem Fleifche angegoffen werben. | 


Anmerkung. Wenn grüne Kräuter in braten: 
den Speck, oder anderes Fett, follen gemorfen werden, fo 
muß die Pfanne von dem Feuer weggenommen, und 
ber Speck in etwas abgefühler, hierauf aber die grünen 
Kräuter (die Zwiebeln brauchen eben dieſe Vorſicht) In 
ben Speck gethan, und fodann mit demfelben in der 
Pfanne wieder angebraten werden. Wenn grüne Kraͤu⸗ 
ter, es thun dies auch die trecknen, auch Mehl, in * | 

über 
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über den Kohlen glühenben Speck oder anderes Fett ge. 
worfen werden, fo iſt Gefahr ‚daß daffelbe auffliege, und 
den Schorrftein anzuͤnde. Es muß alfo die Hausmuk. 
ter bey dem bratenden Spede ja recht achtfam feyn, 
weil dadurch unzählige Feuerfchäden bereits entftane 
den find, 


e) Tanben oder Hühner mir Alößen. 
Hier werden Tauben oder Hübner für fid) mir einer 
Maperan- oder Thymianbrühe, die Klöße aber für fich 
allein, gefochet, und es werden das Fleiſch ſowohl als 
die Kloͤße, jedes für fich in einer Schüffel allein, alfo 
zwey Schüffeln, aufgetragen. | 
Es gehoͤret dieſes Gericht gar nicht zu ben bereitfa- 
men, und wird Daher nicht allzu oft in der Aerndte 
für die Schnitter, oder überhaupt des Sonntage 
nur zur Mittagsmahlzeit, bereitet. | 


f) Tauber mir Paftinaken. 

- Die klein gefchnittenen Tauben fochen für fih, die 
Paftinafen auch, und wenn beyde halb gahr find, fo 
werben die Tauben zu den Paftinafen mit etwas Buts 
ter und Thymian gethan, und beydes zuſammen gahr 
gefochet, nachdem die Taubenbrühe zu den Paftinafen 
auch hinzu gegoflen worden. F 

Dieſe Tauben mit Paſtinaken werden Sonn⸗ 
tags, auch in der Aerndte von Schnittern, als 
Mittagsfpeife, gegeſſen. 


2) Enten⸗ und Gaͤnſefleiſch. | 

Auch diefes Hauptgeflügel ſteht zufammen, indem 

es ſich in der Zubereitungsart ganz gleich iſt. - 
a) Enten oder Gänfe mir Mayeran. Sie 
werden wie bie Tauben mir Mayeran nad) Nr. 1. c 


gefochet, | 
b) En⸗ 
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b) Enten oder Gaͤnſe mit Thymian. Sie 
haben gleiche Bereitung wie Tauben oder Huͤhner nach 
Mr, 1. d. | 
©) Enten oder Gänfe mit Paftinaken. Man 
kochet fie nah) Nr. 1. f, J Ze 

d) Enten oder Gänfe mir Ertuͤffeln. Auch 
diefe werden gekocht nad) Nr. 1. f. 


e) Enten oder Gaͤnſe mit Erbſen. Die er- 
ſtern werden mit einer {Iayeran- oder Thymian. 
bruͤhe für jich befonders gefocher, und in einereignen 
Schüffel aufgetragen; die Erbfen aber für fich ale 
lein, Dicke gefochet und gebrochen, in einer eigenen 
Schüffel, gleichfalls neben dem Fleifche, geveicher, 
Es fönnen auch gebrochene Ertuͤffeln für ſich in ei- 
ner eigenen Schüffel, wie Die dicken Erbſen, neben die— 
fem Fleiſche zu ftehen fommen, 

f) Die Gaͤnſe werden auch geräuchert, und nach 
und nad) verſpeiſet. Sie find für ſich allein zu fochen, 
die Brühe aber ift zu allerley Vorkoſten zu-gebrauchen. 
Sie werden mit dicken Erbſen, trocken 08 ie Boh⸗ 
nen, Ertuͤffeln, Kohl und Ruͤben, und in guten und 
Mittellaͤndern nur in der Woche, an Fleiſchtagen 
des Mittags, gegeſſen. Mit der Poͤkelgans iſt 
es eben ſo. 4 

Anmerkung. Wenn Enten und Gaͤnſe nur 
als Rochfleiſch gebrauchet werden ſollen: fo muͤſſen 
ſie nicht ſo fett ſeyn, als man ſie zum Braten maͤſtet und 
fett machet. Sie koͤnnen ganz; mager, obwohl flei- 
ſchigt ſeyn, und befonders Fett, Burter oder Schmalz 
die Brüben eßbar machen. Uebrigens find aus diefem 
Fleiſche owohl Sonntags: als Yerndtemahlzeiren 
für die Schnitter des Mittags zu bereiten, 


3) Hank 
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| 3) Yammelfleifch, Schopfenfleifch. - 
Das Aammelfleifch ift entweder frifch (grün) 
oder gepöfelt, oder geräuchert. Wenn es des 
pöEelc ift, fo wird es mit Zwiebeln ( Bollen) gefoche, 
und fur; vor dem Wegnehmen «vom Feuer: etwas 
Semmel angerieben , oder angebrocket. Es können zu 
diefem gepoͤkelten Hammelfleiſche befonders für 
ſich allein gefochte Vorkoſten in befondern Schüffeln ge⸗ 
ne werden. Dicke Erbfen, gebroczene Ertuͤfſeln, 
er Fig und Paftinafen, Geräuchert Hammel⸗ 
fleifch wird ohne alle andre Zuthat mit etwas angeleg- 
tem Dille gefochet, und ige benannte Morfoften pfleger 
man befonders für fi) in ihren eignen Schüfleln dazu 
su geben. Das frifche Aammelfleifch aber kann 
auf folgende Weife bereitet werden. | 
a) Aammelfleifh mie Zwiebeln. Wenn 
diefes meift gahr ift, fo werden Zwiebeln angefchnitten ; 
und Damie die Brühe nicht zu dünne fey, mit geriebener 
Semmel und Kümmel vollends fertig gemachet. Es 
koͤnnen aud) ftatt der Zwiebeln die grünen Pfeifen 
der Zwiebeln, wenn diefe nech im Sande ftehen, auch 
von Winterzwiebeln und Schnitr:auch, genom: 
men werben. Wo man viel Zwiebeln bauer, ta wer: 
den fie deſto reichlicher angefchnitten.. Es wird aber, 
diefes Hammelfleiſch mir Zwiebeln, nicht als dag 
einzige Eſſen auf ben Tifch gegeben, fondern man giebt 
daneben an Borkoften, Dicke Erbſen, gebrochene 
Ertuͤffeln, gebrochene weiße Bohnen, Mohr⸗ 
ruͤben ober Daftinafen, io: [Br — 
b) Bammelfleiſch mit weißem Rohl. Es 
wird, wenn das Fleiſch halb gahr iſt, der Kohl hinzu⸗ 
gechan, wie Ziap. II. Fir. 14. mit mehrern gewieſen. 
ce) Hammelfleiſch mie Mohrruͤben, weißen 
Rüben und Paftinaten. Man fehe, was bey jedem 
= diejer 
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dieſer Kuͤchengewaͤchſe geſaget iſt, Kap⸗UI. Nr. 16, 
17. Man kann auch, wenn jedes Wurzelgewaͤchſe fuͤr 
ſich gekochet, und meiſt gahr iſt, das fuͤr ſich gleichfalls 
halb gahr gekochte Fleiſch zu erſtern hinzuthun, und mit 
dem Fleiſche dann zuſammen gahr kochen laſſen. Mit 
RKohlruͤben und Kohlrabi iſt es eben fo. Das 
Aammelfleifch mit bloßen Mobrrüben ift nur- 
ein Allcatgseffen. Dagegen diefes Fleifc mit den 
andern genannten Borfoften ein mirtägliches Sonns 
tags = auch Aerndreefjen für die Schnitter ift. 


| 4) Kalbfleiſch. 

Wenn die Kälber in einer Zeit fallen, da fie von 
den Schlüchtern nicht fonderlich gefuchet werden, fo iſt 
es nicht übel gethan, ſolche fürs Gefinde zu verfpeifen. 
Wenn fie aber im Preife find, fo thut man freylich bef- 
fer, fie zu verfaufen; da das Kalbfleifch. doc) feine Vor⸗ 
foft fett machen kann, und darneben noch “Butter ober 
Sped zum Kochen erfordert, 

a) Aalbfleifch mir Reis. Wenn der Reis 
meift gahr ift, fo wird er, nebft Butter und etwas 
Muffatennuß, zu dem fir fid) meift gahr gefochtem 
 Kalbyleifche binzugerhan, und noch etwas zufammen 
aufgekochet. Es fünnen auch kleine Rofinen, oder Ko— 
rinthen, unfer den Reis mit genommen werden, Die« 
fes ift ein Seft: Sonntags» und Aerndtegericht, 
an Sonn-und Sefttagen fürs Befinde,an Aernd⸗ 
tetagen aber für die Schnirter des Mittags. 

b) Ralbfleifch mie Mayeran.  Diefes wirb 
rn. roie Hühner mit Mayeran. Siehe Kap. IV. 

r. 1.c. 

e) Balbfleiſch mir Thymian. Siehe Kap. IV. 
Lir.ı.d. Es wird zu dem Kalbfleiſche mir Miave- 
van oder Thymian gegefien entweder Hirſe, over 
vorber eine. Dfierfuppe, und diefes an I und 

onn⸗ 
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Sonntagen. Kann auch in "ber Aerndte den 
Schnittern gegeben werden, wenn zu ſolcher Zeit 
ein Kalb hat muͤffen geſchlachtet werden. 
d)y· Ralbfleiſch mit Älößen. Wird wie Tau⸗ 
ben⸗ oder Huͤhnerfleiſch gekochet. Siehe KRap. IV. 
Qi. 1. e. Cs iſt ein Sonntagseſſen, auch zur 
Aerndtezeit fir die Schnitter.tun 5 4 

e) Kalbfleifch. mic Nudeln. ‚Die Berei 
iſt der gleich, die vom Taubenfleiſche befhrieben ift, 
Rap. IV. Yir. 1.5. Diefes Effen ift aud) für Sonn. 
tage , ingleichen für die Schnitter in ver Aerndte. 

) Rälbergetröfe. Wenn ſolches einmal mit 
Waffer aufgelochet gewefen, fo muf es abgegoffen, und . 
das Gefröfe verfühler werden. Sodann wird diefes 
Gefröfe wieder mie neuem Water zum euer gebracht, 
“ mie Butter, fein gefchnittener Peterfilie und Thymian, 
auch angeriebener Semmel, eingefodyet. Diefes Ges 
Eröfe wird in der Woche an Sleifchragen gegeſſen. 

g) Kälbergefchlinge. Es muß foldes, wie 
das Gefröfe verkuͤhlet, und darauf meift gahr gekochet 
werden. Iſt diefes gefcheben, fo wird Butter in einem 
Tiegel zerlaffen ‚eine klein gefchnittene Bolle oder Zwie⸗ 
bei darinn gebraten, Peterſilie kurz gefchärbet, und ge⸗ 
siebene Semmel hinzugefüget, mit weldyem allen bie 
Brühe fein kurz einfochen muß. Es wird diefes Eſſen 
gleichfalls in der Woche, an Sleifchragen, gegeben. 
-. bh) Ralbetopf und Süße. Dem Kalbsfopf 
und Füßen werben die Haut gelaffen, und die Haare 
abgebruͤhet. Nachdem fie ausgewäflert, hierauf aber 
im Waffer und Salze gahr gekochet find, und nun here -· 
ausgenommen, fo werden die Kinnbacten berausgebros 
en, die Zunge befonders ausgefchnitten, und neben ben 
Fuͤßen hingeieget, dem Kopfe die Hirnſchale gelöfer, die’ 
beyden Knochen herausgenommen, jeder mit etwas Ge⸗ 
bien gefüller, und neben beygeleget, hierüber Pan 

N | aure 


| 1 


Bruͤhe gegoſſen, die alſo bereitet wirt, In 
uͤrfeln zerſchnittener Speck und Bollen werden ges 
braten, abgeblätterter Maheran, grob gekruͤmelt ſchwar⸗ 
zes Brod nebſt großen und kleinen Roſinen und Bier« 
eſſig dazu gethan, und uͤber ben. Kalbskopf gegoſſen 
Das Gehirn wird mit klein geftoßenem Pſeffer über 
et. Man hat hiervon ein Sonntagseſſen zu 
—ã auch an Sleifchtagen in der Woche. 


Anmerkung. Zu Zeiten find die Kälber fo ſeht 
im Unwerthe, daß der Landwirth, ohne offenbarften 
Verluſt, fie nicht verfaufen, ſondern behalten muß, Es 
Bann ihm aber auch "begegnen, baf das Kelbfleifch 
nicht auf einmal verchan werden mag, das Kalb aber, 
ober noch mehrere, nicht länger beym Säugen fönne 
gelaffen werden. In diefem Falle wird das Kalbfleifeh 
eingepöfelt, und wenn es ein paar Tage im Salze. ger - 
fegen, in den Rauch gehangen, aber ja nicht zu hart 
in dem Rauche werben laffen, damit es nicht eineh 
hölzernen Gefchmad befomme. . Der geringe Land⸗ 
mann. iße diefes Fleiſch zwar gepoͤkelt, es ſchmeckt aber 
beffer geräuchers, daher die Hausmutter des Mittelftane 
bes, für ihr Gefinde, Das Raͤuchern des Kalbflei⸗ 


fchee erwaͤhlen ſoll. 


indſeich. 

Das Rindfleiſch koͤmmt friſch, (gruͤn,) weniger 
auf den Geſindetiſch, als geraͤuchert und gepoͤkelt. 
In letzterem Zuſtande gehoͤret es:unter Die Dauerſpei⸗ 
ſen, die bis auf ſpaͤte Jahreszeiten wohl und raͤthlich 
zu verſparen ſind. In dandwirthſchaften ſoll fo wenig 
als moͤglich für Speiſen Geld ausgegeven;: unb’füldjer= 
geſtalt chne befondere Moth kein Fteifch gefaufer wer⸗ 
den. Wenn aber Rinder zur haͤuslichen Conſumtion 
geſchlachtet werden, ſo wird auch füg ben Geſindetiſch 

—* 
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eine und die Andere Mahlzeit vonfrifhen Rindfleiſche 
bereitet. Ne + ei Ir. 2 
-- . 9) Rindfleifely mir Erbſen. Dieſes ſehr ge⸗ 
wöhnliche Eſſen befteht darinn, daß das Rindfleiſch für 
ſich allein beygeſetzet, mit Ingwer, gorbeerblätternnund 
Roßmarin zuſammen, oder mit Roßmarin allein, ge⸗ 
wuͤrzet, und ſo ziemlich eingekochet werde. Die Erb⸗ 
ſen werden fuͤr ſich allein dicke gekochet, in einer Schüf 
Jel für ſich aufgefeget, und mit ber Brühe des Rinde ° 
fleiſches übergoffen. Rindfleifeh mir weißen doh- _ 
nen, oder mit gebrochenen Ertuͤffeln, werden 
auf gleiche Weife juſammen bereitet. Dieſes Effen ift 
fowohl des Mittags an Sonntagen, als auch" in 
der Woche an Sleiſchtagen, wie aud in berYerndte - 
für Schnicter, feht gebräuchlich. 
"= .d) Rindfleifch mir Graupen. Es muß das 
Rindfieiſch zuerft für fich allen in einem eignen Topfe 
halb gahr gekochet werben; wenn fodann die Graupen 
auch für ſich allein halb gahr gekochet, kommen fie ja 
dem Fieifche ‚nebft etwas Muskatennuß, oder Sellerie 
biärtern hinzugethan, und wird beydes zufammen vol- 
Iends gahr gefochet: dergeftalt, daß eine lange — 
bereitet, und als Suppe mit Loͤffeln von dem Flei 
in einer tiefen Schuͤſſel oder Napfe abgegeſſen werde. 
Diefes Rindfleiſch mit Graupen wird an Sonn 
und Sefttagen, ‘vie auch in der Aerndte von den 
Schnitternves Mittags gegeffen. 
>. ey Rindfleifch mir Reis. Dieſes Eſſen iſt der 
Bereitung nach) dem vorhergehenden ganz gleich, und 
wird auch an gleichen Tagen gegeben. — 
qh. Kindfleiſch mit Hirſe, Die in Rind⸗ 
fleiſchbruͤhe gekochet iſt. Wenn die Hirſe für 
fich halb gahr gekochet iſt, fo wird ſie zu dem eben ſo 
weit zum Kochen gekommenen Rindfleiſche hinzu ges 
than, und damit gahr gefochen Cs wird ee 
a —— 122 vicht 


Ed 
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richt an eben vorgedachten Tagen, gegeben, i 
nicht uͤberall im — Da * aber DT 
ſchmecket, die Hirfe auch ein Sandesprobuce ift, fo fellte 
es mehr eingefuͤhret, und bie Ausgabe des baaren 
des für Reis gefpäret werden. _ —2— 
— in. Milch gek 
het: » Das Kindfleifth muß; für ſich ganz allein, n 
Rindfleifch mir Erbſen, nach Litt, a) gefuchet und auf- 
‚gegeben, die Hirſe aber auch für ſich allein gefocher 
und aufgegeben werben, - Diefes Eifen ift unter de 
- gemeinen Manne auf ben Dörfern bey Kindtaufen un 
Hochzeiten fehr Mode, auf den Gefindetifd) aber 
kommt es des Mittags, an Sonn- und Sefttagen, 
auch in der Aerndte für die Schnitter. Wen 
ein Aerndteſchmauß gegeben wird, ſo machet es den 
he ber Mahlzeit, entweder des Mittags, ober 


8, 4 
f) Rindfleifeh mit Nudeln. In diefer Zue 
ſammen muß das Fleiſch für ſich ganz allein voͤl⸗ 
lig gabe kochen; weil die Nudeln, wenn fie vor ber 
Zeit mit bem noch) nicht gahr gefochtem Fleiſche verei⸗ 
niget werben follten, ganz zu Mus fochen würden. 
Es iverden daher die Nudeln für fi) ganz allein gahr 
getochet, und erft, wenn das Fieiſch völlig gabe ft, 
* nn Es ift diefes ein Sonn = und Feſt⸗ 
"tatgseffen, und kann es auch zur Aerndtezeit für 
die Schnitter des Mittags feyn, wenn mar tfe= 
trocknete Nudeln in Bereitfchaft hat, Denn föl- 
- he erft am Tage des Gebrauchs in der Aerndte machen, 
zu wollen, ift wegen Kürze der Zeit nicht immer möge 
lich, Es kann übrigens auch eine lange Brühe dem 
Rindfleiſche gelaſſen werden, damit folche ale Suppe 

- mit töffeln möge gegefien werben, | 

2) Rindfleifch mit Rofinen. Wenn das 

Rindfleiſch meift gabe ift, ß twerden, nach prenton 
| 88 N 
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des Flaſches, einige Hände voll große Roſinen mit et 
was Effig, Gotbberh ttern, und —— Mehl 
Mehl wird in einem Tiegel beſonders, bis zum 
"Braummerben, über Kohlen geräte) binzugefüget, und 
‚alles zuſammen noch in etwas aufgefechet.. Die Bttt- 
muß nicht allzulang fern, da fie nicht mir kLoͤffeln als 
uppe gegeffen werden fol. Diefes Rindrleifch 
‚mit Rofinen iff nur eine Seftfpeife zum Mittags⸗ 
zeit, und unter dem gemeinen Landmanne bey Rind« 
‚Kaufen, befonders aber bey Hochzeiten, ge 
Bräuhli. 2 re 
— b) Rinöfleifeh mir Merrettich. Wenn das 
Fleiſch faft ganz gahr gekochet, und feine allzularige 
‚Brühe mehr, daran gelaflen worden: ſo wird Flein ges 
-siebener Merrettich mit etwas —— Semmel zu⸗ 
gethan, und noch etwas in der Bruͤhe aufgeſotten. 
Der Merrettich muß nicht ſehr kochen, weil er dann 
ſeinen natuͤrlichen Geſchmack verliert. Doch muß er 
auch nicht ganz roh bleiben, welchenfalls er auch nd 
ſchmackhaft, und zu fehr beißend feyn wuͤrde. Es i 
aber Rindfleifch mir Merrettich ein — 
eſſen des Sonntage, auch in der Woche an Flei 
‚sogen. Des Merrertic koͤmmt erft im Herbſte zum 
Gebrauch, weil er des Sommers zu gruſicht ſchme 
Doc wird es hiemit in vielen — Per 
nicht genommen, wenn es der Küche vornehmlich dar- 
um zu thun ift, daß eine Veränderung der Kochart an- 
‚gebracht werden foll. sa 


i) Rindfleifecb mie Brechbohnen. Es ift 
ſchon Kap. II. Mr. 22. von der Bereitſamkeit diefer 
Brechbohnen (Schweizerbohnen) gefaget werden, auch) 
daß fie am gewöhnlichften mit Hammelfleifche gekochet 
—— Zur Veraͤnderung aber koͤnnen dieſe ra 
„bohren au), anf eben bie daſelbſt befchtiebene' Weife, 

— mit 
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mit Kinbfleifche gelochet werden. Man hat 
ea Ent Br und {schenragechen 
des Mittags, wenn Sleifchrage find, 
— k) — PER rue re 
eln. Man hat Kap, Il. Mr. 21. gefaget, da * 
Een mp Se iſche zugleich gekodyet 
werden, „Auf gleiche Weife ‚muß das Rindfleifch 
———6 bereitet werden. Und iſt dieſes G 
richt vom Rindfleiſche mit gebrochenen Ertuͤf⸗ 
feln wohl zu unterſcheiden; indem dieſes in zween ver 
ſchiedenen Schuͤſſeln, jenes aber, naͤmlich Rindfleiſch 
mit angeſchnittenen Ertuͤffeln, beydes zuſammen 
nut in einer einzigen Schuͤſſel, aufgethan wird. Es 
— es Mittags ſowohl ein Sonntags⸗ 
effen, als auch an Sleifchragen in der Woche, wie 
auch in der Acrndte für Schnicter, gebraͤuchlich. 
BRindfleiſch mit Linfen. Die-Linfen wer- 
ben, wie Kap, II. Mr, 8. gemeldet worden, für ſich 
efochet, und nebft dem Rinbfleifche, jebes.in einer be- 
Bern Schuͤſſel, aufgetragen. Es fann aber aud) 
beydes zufammen in einer großen Schüffel, oder Napfe, 
zugleid) kommen, und die nicht allzudicke gefochten Lin» 
fen, wie Suppe, von dem Fleifche abgegeflen werden, 
Solches Rindfleifch mit Linfen ift ein Mittags» 
ejfen, welches auch an Sonntagen, Sleifchtar 
Er ‚in der Woche, auch Aerndretagen für 
chnitter, nicht ungewoͤhnlich iſt. | | 
m) Rindfleifch mir weißen Rüben. Auch 
dieſes Gericht ift fo unbekannt nicht in Gegenden ‚ wo 
die weißen Nüben ftarf gebauert werben. Man mu 
die Bereitungsart Kap, II. Nr. 18, nachlefen. Rob 
ruͤben und Kohlrabi mir Rindfleifch werden nich} 
anders gefochet. | 
) Rinöfleifch mir Erdaͤpfeln oder Erd- 
krrifähdeten Das Rindfleiſch wird fuͤr ſich * 
* gah 
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ahr gekochet, und. zulege bie in mäflige Scheiben zer⸗ 
nittene Erbäpfel mit vielen Pfeffer zugethan, und 
mit dem Ben vollends weich gefochet. Das Abs 
ießen bes erſten Waſſers von dieſen angekochten Erd⸗ 
pfeln iſt eigentlich nur in der Küche des Mittelman⸗ 
nes gebräuchlich, indern fein einziges Wurzelgernächfe 
ſo fehr blähend it, als die Erväpfel, Diefes Gericht 
in vielen Gegenden ganz unbefannt, und iſt des 
Sonntags, aud) in der Woche an Steifchtagen, 
ein Mittagseſſen. Es ’ift die Einführung diefer 
Frucht für den Gefinberifch eben nicht rathſam, da es 
num überall an den doch mehr fättigenden Ertüffeln 
niche mangelt. Es haben aber deshalb die Erdarti⸗ 
ſchocken meift nur einigen Werth, daß fie nicht erfrier 
ren, wenn fie den Winter hindurch in der Erde gelaffen 
werden, | ö 

0) Rindefaldaune. Es iſt die Rindskaldau⸗ 
ne unter die Dauereſſen zu zaͤhlen. Sie wird ein⸗ 
gepoͤkelt, wie an ſeinem Orte zu melden iſt, und iſt alſo 
von Zeit zu Zeit, nicht in eins hinter einander, zu ko⸗ 
en. Sie wird fürs Gefinde felten anders, als auf 
folgende Art, gekochet. Nachdem fie wie das Kälber: 
gefröfe Mr. 4. vorbereitet worden, fo wird fie wohl ges 
kochet, und Peterfilie zur Gewinnung eines guten Ge- 
fhmads, furz vor dem Wegnebinen vom Feuer, ange- 
ſchnitten; beym Aufgeben aber in der Schüffel viel ge⸗ 
ſtoßener Ingwer uͤbergeſtreuet. 

Wenn die Kaldaune ſehr lange im Poͤkel gelegen, 
ſo kann ſie leicht uͤbelriechend werden. Sie verliert 
aber dieſerwegen eben nicht an ihrem guten Geſchma—⸗ 
de, wern fie nur vor dem Kochen wohl ausgewäflert 


worden. Man kann zu dem Zweck dag Wafler ef 
nigemal abgiefen. | 


ES wid aber bie Rindskaldaune - ju allerley 
Vorkoſt/ als Kohl, Rüben, Ertüffeln, Erbfen, Kor 
1 J e z 
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Mehlſpeiſen, gegeben, und ift fein — in 
guten Laͤndern, "onen len gemaine Speifean Sei 
* ed Mitagebrodte: J 


elrindfleiſch — — 


muß * ni * eingewwäffere werden; ſcheils um 
> viele Sa theils um bie Brühe 
ochten Flei jur ge mancher Vorkoſten 


—— erhalten. 
Man EB Bam S geile für fich allein, und wir: 
w es mit Ingwer, Ro ßmarin und Lorbeer blaͤttern. 


wird dieſes Fleiſc nie fen, Bohnen; Linfen, 

aupen, Ertüffeln und über upt mit allen den Vor- 

ke en och die m frifchen Rindfleiſche Dust 

"Bil * dicken Brbf en ift vom Nor 

hinein, i in fehr vielen deutſchen 

* on al eingeführte und feſtgeſetzte its 

tagse mn — * 2. f dahin gefe- 

hen werden, daß — iederkunft der 

warmen Jahreszeit, nicht faul —— aus» 

falle. Dieferhalb muß, man ſich mit ſolchem Fleiſche 

ai zu ch ver und Lieber das Raͤucherſleiſch, 

bauret, bis zulegt verfparen, 

dan tn. ‚ausmutter wirb aber anwei ⸗ 

2* a rg dem. Einpoͤkeln und Raͤuchern ber 
cherley Fleiſcharten zu verfahren, , 

—— Raͤucherrindfleiſch. Es muß dieſes Fleiſch 

mich a re und für ſich allein mit Lorbeerblaͤt⸗ 


werden. Die Bruͤhe des 
Raͤucherfleiſches kann nicht zur Kochung der 
















ein gebrauchen werden. Sie dienet nur dazu, 
he Bruͤhe über dicke gebrochne ‚Erbfen, tro⸗ 
ene ‘ em, und gebrechene Ertüfteln, ge 

/ ens wird dieſes — 


a 4 
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Steifchtagen in der Woche, und 
von Schnittern gegefien. a. 


112 
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. ‚Das Schweinefleiſch it’ in Ber Geſindekuſch⸗ 
bas allergemeinſte, und wird theils friſch/ theils gepd« 
kelt, cheils geraͤuchert, gegeſſen. „Die in der Haushal⸗ 
fung zu ſchlachtende Schweine net man in Speck: 
Pweine und Fleiſchſchweine. De Speck 
ſe weine werden ſo ſeht gemäfter, dag fie mehr Speck 
als Sleifch, oder wenigfteng des einen fo viel’äls bes. 
andern haben, um geräucherte Spedfeiten zu erlangen, 
Da aber von biefen Speckſchweinen, wie an feinem 
Prte geriefen werben fol, auch mandjes Fleifch als 
Kochfleifc), theits frifch, tpeils gepöfele und geräuchert, 
gu nehmen ift: fo wird es eben fo, als das Fleiſch der. 
fogenannten Steifchfchweine, behandel, Man 
nennt aber Fleiſe chfchweine diejenigen, die nicht fo 
fehr gemäfter worden / als die Speckſchweine; weil es 
der Kuͤche bey ſelbigen nicht um den Speck, ſondern allein 
um Kochfleiſch und Braten zu thun iſt. Die Speck⸗ 
Hweine pfleget man gemeinigfich im fpäten Herbfie, 
vder im Winter, zu fehlachten‘-" bie Sleifchfchweine 
aber zu allen Jaht es jeiten. So ift es bey den Bauern 
in guten ändern fehr gewoͤhnlich, daß fie zur Aernd⸗ 
eeseit Sleifchfehweine fehlachten, und das Fleiſch 
theils friſch, theils gepoͤkelt, verſpeiſen. Nur iſt in 
Anſehung des zu ſolcher Zeit eingeſalzenen Fleiſches zu 
wiſſen/ Daß es feine Dauer haben kann, und daher bald 
Derfpeifet werben muß. Diefes gefchiehe auch wirklich 
in Haͤuſern, diein der Aerndte täglich für viele Schnit⸗ 
ter Fleiſch oder Braten nöchig haben; die friſche Wurft 
“ Sber den Harkern geben; indem: biefe, wenn fie aus 
Ta, a ı 
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in den Rauch gehangen wird, nur, wenige Tage als⸗ 
dann dauret. 

a) Schweinefleiſch mir Erbſen. Das fri⸗ 
ſche Schweinefleiſch wird fuͤr ſich allein gekochet, 
und zum Wuͤrzen nichts als Salbey genommen, die 
man nur flängelmeife m. ohne die Blaͤtter abzu⸗ 
pfluͤcken. Die Erbſen werden dicke gekochet/ und wenn 
fie gebrochen. in ihrer eignen Schuͤſſel mit fetter Schwei⸗ 
nefleifchbrühe. auf der. Oberfläche; wenn Vertiefungen 
mit einem töffel eingedruͤcket worden, uͤbergoſſen. Es 
ift ein Sonntausefjen des. Mittags, auch eine 
Aerndtefpeife für die Schnitter ; wird auch in der 
Woche an Fleiſchtagen gegeben. 

b) Schweinefleiſch mir gebrochenen Zr- 
tüffeln. Nachdem das Fleifch auf vorangezeigte Art 
für fich allein’ gefscher worden, fo müffen die Ertüffeln 
Mein gebrochen ‚ und in ihrer eignen Schüffel, wie die 
nur erwähnte dicke Erbfen, mit ferter ‘Brühe begofien 
werben. Diefes Gericht wird auch an nämlichen Ta- 
gen aufgefeger. Mit weißen getrockneten Bob» 
nen wird eben ’fo verfahten, 

ce) Schmweinefleifch mit Sauerfohl. Es 
muß das Fleiſch gleichfalls für fich allein gefochet, und 
in feiner eignen Schüffel, gleid) dem vorigen, aufgetra> 
‚gen und eine Schüflel Sauerfohl daneben gefeget wer- 
den Dieſes Effen aber koͤmmt in den meiften Gegen- 
den niche des Sonntags, fondern nur in der Woche an 
Steifchragen, auf den Tiſch. Der Sauerfoht fann 
mit der Brühe des Fleiſches gefettet werden, und ift 
von feiner Kochungsart Kap. TIL Mr, 15. nachzufehen. 


d) Schweinefleifch mie Kloͤßen. Man 


muß Fleiſch für fih, und Kloͤße auch allein für ſich 
kochen und gahr werben ur Man bat in Anfehung 
5 er 
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der Kloͤße zu merken, was Kap. Ul. Mr. #,-Ift gefaget 
worden. Dieſes Gericht wird ein Aerndteeſſen des 
Mittags fuͤr die Schnitter. Auch iſt es in der 
Woche an Sleifchtagen, zuweilen auch des Sonn⸗ 
tags, nicht ungewoͤhnlich. Nudeln und Schwei⸗ 
— find eben fo, zu bereiten. a 
ey) Schweinefleifeh mit ‚weißen Rüben, 
Die Vorkoſt wird nach Kap. IH. Mt, 18. für ſich ger 
kochet und aufgegeben. Mit bem Fleiſche iſt es auch 
ſo zu halten in Anſehung des Kochens; es kann jedoch; 
wenn man will, Fleiſch und Rüben in einer Schuͤſ⸗ 
fel beyfammen.gegeben werben. Weil bie weißen Ruͤ⸗ 
ben im Anfange des Sommers noch felten find, fo wird 
diefea Gericht, von Schnittern in der Aerndte 
nicht ungern gegeflen, da es fonft in Kübeländern auch 
des Sonntags auf den Tiſch koͤmmt. Auch an Wo⸗ 
chentagen, wenn Fleifch gegeflen werden fol, iſt es 
fehr gebraͤuchlich. Schweinefleifch mit welfen 
Köben aber wid nur. gemeiniglid) allein im det Wo: . 
che an Sleifchtagen gekochet. ei 
| f) Schweinefleifch mit gebackenem Obft. 
Hiervon ift nachzuleſen, was Kap. III. Mr. 26. bereits 
gefager worden, | | 

g) Schweineffeifch mir grünen Birnen. 
Auch Hiervon muß Kap. IL. Nr. 37. nachgefehen wer 
den, und findet man aud) hier Unterricht von rünen 
- Bienen mir Rlößen, wie auch Kap. II. Nr. 25. 
von Backbirnen mir Klößen. — 

h) Schweinefleiſch mit Merrettich. ‚Die 
fes Elfen wird eben, wie Nindfleif mit Merrertich, 
nah Kap. IV. Litt. h. gefodyet und gegeben. Es kann 
; aber auch ber Merrettich rieben dem Fleiſche für fich al⸗ 
fein, in einem kleinen Schuͤſſelchen, aufgefößen werben; 
denn die Hauemutter etwa, auf die Mehrheit der aufzu- 

2 ſetzenden 
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feßenden Schilſſeln zu ſehen , ihre Befonbere Lirfachen 
| * Sonſt aber 6 mit ev 
rettich niche fo fehr, als Rindfleiſch mit Merrettich, 
im Gebräuche, Es müßt: aber doch gemmeiner ger 
mache, und um der Veränderung willen noch eingefuͤh⸗ 
ret werden. Dies konnte denn auch mir Enten und 
Giänfefleifche annoch geſchehen, indem Mexrettich 
von dein gemeinen Manne ſehr gern gegeſſen wird, 


pokelſchweinefleiſch. Dies Fleiſch wirb 
wicht anders als das friſche gefochet, und mit Salbey 
ebenfalls nur gewuͤrzet. Die Brühe kann zur Fettma⸗ 


hung, allex, vorhin bey. dem friſchen Schweinefleifhe 


nn Vorkoſten ge Auch werben, ° Ni *88* 
eſes ineflei en, mit dicken Erb⸗ 
ſen, hen vn Be eln, —52* tro· 
ckenen Bohnen, Sauerkohl, Alößen, Nudeln, 
weißen und welken Ruͤben, Mohrruͤben, dad 
und grünen Birnen, auch mir Merret⸗ 
tich. So wird aud) diefes Poͤkelſchweinefleiſch mit 
feinen Vorkoſten zu eben der Zeit gegeben, als es vor: 
un mit dem friſchen Fleiſche gebräud)- 
ich iſt. Nur iſt * des Poͤckelſchweine⸗ 
fleiſches mit Mohrruͤben zu merken, daß es nicht 
des-Sonntags, ſondern in dee Woche au Sleifchtas 
gen, zu geben ſey. 


k) Geraͤuchert Schweinefleiſch. Dieſes 
Fleiſch wird dem vorigen gleich gekochet, und darf nur 
allein Salbey angeleget werben; indem das Fleiſch 
vom Ruhe ſchon feinen berworftehenden Geſchmack 
bat, Es kann aber die Brühe diefes Fleiſches zur 
Gutmachung aller nur gedachten Vorkoſten angemen« 
det werden. ya es wird dieſe Brühe zu der Kruͤll⸗ 
erbefuppe, Bohnenfuppe, auch zum weißen ge⸗ 
ſcharbten Zohle gebrauchet. Wenn der a 
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lbeym Ei icht ſchon Salz genug bef 


ſind 
das Raͤucherfteiſch faſt ganz unbekannt iſt/ wiewohl 
en a Baht ehe te 


Vieiſch. i4t 
N mu hi: 7) ei mmeL * — * 
35. Diefes Eſſen iſt meiſt nur in einigen Provinzer 
Niederdeurfchlands befannt... Wo es eingefuͤhret 
iſt, da wird es, zum großen Vortheile der Küche, ‚als 
eine der allerbereitſamſten Speiſen, ſehr gern gegeſſen. 
Die Berxeitung iſt diefe: Lung Keber, Herz und 
werben mit Wafler und Salz zufanımen, gahr gekochet, 
und wehn es.erfaltet, in mirtelmäßige Würfel gerſchnit⸗ 
mp4‘ n Dem — bſtes, als: Aep⸗ 
ke, Birnen und, jo. man will, aud) etwas Dfiaus 
‚men, werden, in, einem. Keffel gahr gefocyet, hierauf 
aber Biereſſig mit etwas. Lorbeerblättern und 
geftoßenem englifchen Gewürze, und vielem 
Aindsbiute, etwa 14 Quart, binzugethan, daß die 
Bruͤhe davon mehr dick als dünne werden fönne, Von 
Angießung, des. Blutes an.wird das Ganze beftänbig 
umgerübret, bamig es nicht zufammenlaufe, und fodann 
‚eine gute Viertelftumbe gekochet. Iſt nun diefe Brühe 
llig gahr gekochet, fo. wird das ‚vorhin klein geſchnit⸗ 
ene Herz, Lunge und $eber , unter das Obſt und Bruͤhe 
geruͤhret, um mit ſelbigen noch etwas aufzukochen. 
Diefes fo gekochte Eſſen pfleget man in ſehr großen Tb. 
pfen, (aber in feinen kupfernen,) oder in kleinen höl- 
genen Fäffern, oder irdenen Schüffeln, aufzubewahren. 
1) Diefes Gericht ift in der Woche, an Fleiſch⸗ 
ragen, ein Mittagseſſen, wenn es zuvor in der Roͤh⸗ 
re bes Kacheloſens, ober uͤber Kohlen auf dem Küchen- 
heerde, erwaͤrmet worden, und wird einer Fleiſchſpeiſe 
gleich geachtet. PET, Ar | 
" 2) Es wird aber die Mahlzeit mit ſchickliche 
"Suppen'angefahgght' ——— ſind Suppen ch 
Kruͤllerbſen, weißen getrodneten Pan, Ertuͤffeln, 
Graup mit Jleiſchbruͤhe gekochet. n — 
en 
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5 follen weder vor noch heben dem Luͤmmel gege 
* werden. So paſſet u grüner Rohl, aber 


Tırzr 


nicht uͤbertreibe. Sollte er von der Laͤnge der Zeit in 
ſeinen Gefäßen einen Schimmel anſetzen wollen, ſo muß 
er ohne Anſtand aufs neue in einem Keſſel aufgekochet 
werden, um feine Dauer zu verlaͤngern. Uebrigens 
muß man mit diefem Gerichte im Sommer’ fid) gar 
nicht befaflen, weil es fich der Wärme wegen gar nicht 
hält, Der fpäte Herbft und Winter muͤſſen allein dazu 
erwaͤhlet werden. — Ah: 

- 9) Man könnte den Urſprung des Schimpfworts: 
Kümmel, Zweifels ohne von diefer Speife des gemeie 
nen Mannes herleiten, wenn es nicht von lumbus, mie 

die lendenlahme Halbente Lumme dieferhalb, herfümmt, 

Ebenmaͤßig ift zu glauben, daß das Schimpfwort: 
Rekel, von einer in Norden gebraͤuchlichen Speife 
diefes Namens, gleichfalls entftanden ſey. 


8) Schwargfauen, > 


Es ift diefes Gericht mie dem vorhergehenden, bee 
Zubereitung nach, völlig einerley, mit dem Unterſchiede x 
daß bier Enten⸗ Gänfer und Schweinefleifch, 
mit ihrem Blute, zu den Birnen genommen, und 
legtere mit etwas Nelken gewuͤrzet werden. Man 
bat hierbey folgendes zu merken: | 
. :0) Schwarsfauer von Entenfleiſch. Zu 
dieſein Eſſen muͤſſen die ‚Enten eben nicht gemaͤſtet 
und fett gemachet ſeyn. Man Fann fie, mie. jie ſind, 
‚vom Hoſe wegſchlachten Das; Fleiſch mirk In 8 


— 
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ne Yu Gira gefehnicten, * mit den Birnen ver⸗ 


oe Schwarzſouer son Sanſefleiſch Man 
| ren Gänfe, role Die Enten, zu dieſem 
kann un verwenden. Wennraber gemäftete Gänfe 
auf einmal in: Menge geſchlachtet werden, um ſie zu 
rauchern oder einzupoͤlelnr ſo wird das in ber Küche 
‚ fogenannte- Gaͤnſeklein genommen, Diefes enthält 
Kopf, Sals Sluͤgel, Süße, Magen, Keber und 
— ee letztere u: gereiniget, um bie 

n werden. 


: ae auf feche: Drefonen don einer Bang 
das Bänfeklein in Schwarzſauer zu einer Mahl⸗ 
zeit rechnen/ und kann des Mittags an Sleiſchta⸗ 
gen gegeben werden. Auch des Abends an Feſtta⸗ 
gen: ift es hin und wieder ſehr gebrauchlich. 

“yey Schwarzfauer von Schweinefleifch, 
Hierzu wird nur der in Portionen vertheilte Ruͤckgrad 
der Schweine genommen. Einige nehmen auch 
noch die Fuͤße und Ohren mit dazu; und dieſes 

he Seh dem Gänfefauet gleichen Werth, 

+ Anmerkung. Diefes Schwarzſauer muß, 
wie: er Luͤmmel, nicht zu langerweggefeßer, ſondern 
nach ‚und nad) verfpeifet werden, Statt der gebades 
nen Birnen fönnen auch grüne Birnen von der Obſt ⸗ 
- Famimerigenommen, und nur darauf 'gefehen werden, 

—* ae nicht zu Mus kochen. Das Effen mit grünen 

—* wenig Dauer. 







m. Left 9) Gelbſauer. 8 

Da a ein Dauereſſen iſt, fo * def 
.. fen auf einmal für. einige folgenbe —— vom 
fpäten Herbſte an, bereitet, Es koͤmmt aber zu dies 
fem Geridjte allein-Schweineflei —— — > 
ober auch gepoͤlelt, ebeneucht Ian Tas 
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hohen Feſten, Weyhnachten und Venjahrota⸗ 
gen. In der Aerndte kann es auch den Sch nit⸗ 
tern des Abende, wenn eine Bierſuppe vorangegan⸗ 
gen, in guten Laͤndern gegeben werben, Außerdem 
Farın es auch in der Woche an Sleifchragen ein Mit⸗ 
tagseſſen in guten Ländern ſeyn. 
; a #3 v4 
10) Eyerkuchen. * 
Da die Eyerkuchen in guten und Mittellaͤndern 
bes Mittags auch anſtatt des Fleiſches gegeſſen werden, 
fo will man ihrer, in dieſer Ordnung, auch mitgeden⸗ 
Beni VBin gemeiner Eyerkuchen erfoördert, daß 
Ber in Feine Wuͤrfel jerfehmterene Speck in der Pfanne 
über Kohlen meift gaht gebvaran, afopanıı klein geſchnit · 
—— 


„Io 


tene 


Sleiſch. en 
serie Bollen, oder Schnittlauch, in folchem Speck auch 
gebraten, hiernaͤchſt Eyer und Wäizenmehl, in Milch 
zufammengerübret, zu Dem Speck angegeffen werden; 
und zu einem KEyerfucyen langſam in- der Pfanne ab» 
baden, wir | a a Er 

i) Ben einem gemeinen Eyerkuchen Kann 
man für acht Perſonen wohl mie’ fünf bie feche 
Zyern ausfummen Bin guter Eyerkuchen aber 
will auf bie Perion ein Ey haben, * 

2) n man feinen Speck zum Eyerkuchen hat, 
fo nimmt man Sutter, Gaͤnſe⸗ oder Schweine: 
fchmalz. In geringen Sändern wird auch wohl Lein⸗ 
oder Ruͤbſenoͤl genommen, 

3) Der Zperfuchen muß, damit er unten abba⸗ 
de, mit dem Meſſer zu Zeiten durchſtochen, und etwas 
geluͤſtet werden. Auch kann die Pfanne abgehoben, 
und etwas geſchuͤttelt werden, damit er nirgends an⸗ 
brenne. Merfet man, daf er auf der erften Seite ſei⸗ 
ne Rinde habe, fo muß er umgefehrer werden. Die 
ſes geſchieht, wenn eine fich paſſende Schuͤſſel über die 
von den Kohlen gehobene Pfanne gehalten, feft mie 
der einen- Hand angedrücet, die Pfanne in Eil umge 
kehret, der Kuchen aus der Schuͤſſel aber mit feiner ro2 
hen Seite zu unterft in die Pfanne, ohne ihn zu zer 
brechen, gelaffen, mittelft eines fehiclichen Ruͤttelns 
der Pfanne in eine rechte Lage gebracht, und das Ba⸗ 
cken ber rohen Seite vollendet wird. — 

4) Man chut wohl, wenn ſo gar oft Eyerku 
chen zu baden find, daß eigne eiſerne Pfannen gehal⸗ 
ten werden, worinnen der Kuchen zum beſten abbaͤckt 
Jerdene Tiegel find von kurzer Dauer ;- befenders wer⸗ 
ben die Füße bald. abgebrochen; und es ift fehr-gefähr- 
lich, einen ober den andern furzen Fuß mit Steinen zu 
unterſtuͤtzen. a se 


- Befler Band, R * 5) Das 
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5) Das Braten des Specks oder allerley 
Fettes muß mit der größten Behutſamkeit geſchehen, 
und folches feinen Kindern, oder flätterichten Mägden 
anvertrauef werden. Man bezieht fich hier, in Anſe⸗ 
bung des bratenden Specks oder Setres, auf das 
fchon oben gefagte, und erinnert nur noch, daß ber Tie- 
gel ja nicht zu nahe an das Feuer des Heerdes geftellet 
werde; damit fein brennend Holz der Kohlen, befon: 
ders von Eichenholje, das fehr umher fpringt, hinein 
alle. Auch bite man ſich, wenn ein Fenſter oder 
hüre geöffnet wird, daß der Zug nicht die Flamme auf 
den Tiegel hintreibe. Es müffen ferner unter die Pfan⸗ 
nen oder Tiegel des bratenden Fettes Feine Bränder, 
fondern ausgebrannte Koblen fommen; damit von dem 
Brande feine Flamme uͤberſchlage, welches fonft leicht 
gefchieht , und eine ſchnelle Entzündung erreget. Eher 
iit Feine Sicherheit bey dem bratenden Fette oder Spe« 
de, bis die ganze Maffe, nämlich Eyer, Mehl und 
Milch, mit felbigem zufanmengefommen und vereini- 
get find, | | 
- 6) In Anfehung der Tageszeit iſt noch zu bemer⸗ 
ten, dag Eyerkuchen meiftens nur des Mittags 
* gegeffen werden. In Mittelländern fommen fie wohl 
dreymal in der Woche auf den Tiſch, weil in folchen ge« 
meiniglich nur in der Woche, namlich, Donnerstags, 
der Sleifchtag ift, ‚die andern Tage aber mit Wurft, 
Speck und Eyerfuchen befeger werden. Des Abends 
in der Aerndte aber wird ein guter Eyerkuchen 
den Schnittern mit Sallat gegeben. Es wird fol- 
cher auch wohl mit eingebratenen Eleinen Schnitten 
yon geräucherten Schinken gebeflert. Der ges 
meine Kyerfuchen wird au) wohl verändert, wenn 
man etwas gefochte Birnen und Pfleumen mit 
ihrer — uͤbergießt. Es kann auch Dünne.ge 
machtes Pflaumenmus hierzu genommen ur 


Fleiſch. 147 


fo wie es in geringen Laͤndern nur bloßer kalter 
Eſſig verrichtet. 


11) Eyer. | 
Wenn dem Gefinde Eyer gefochee werben, fo 
müffen fie nicht weich, fondern hart fern. Es ift 
ſchon oben gefaget, daß gewöhnlich auf die Perfon 
wey Ener aegeben werden. - Sie fommen des 
‚Abends in Oſtern und Pfingften auf den Tifch. 
Wo auch in der Rorndrndte die Schnirter ein 
zweytes Fruͤhſtuͤck befommen, da find es, neben 
ber Suppe, harte Kyer. 

- Auc) werden zu diefem Srübftücke wohl in gu⸗ 
ten Laͤndern Setzeyer genommen. Ihre Bereitung 
ift, daß in zerlaffener Butter ein En neben dem an« 
dern aus der Schale gelaflen, und in einer Pfanne ober 
glatten Schüffel über Kohlen nur gelinde gahr geba- 
fen werden. Ruͤhreyer aber find auf dem Gefindeti- 
ſche eben niche gebräuchlich, und werden allenfalls nur 
in Kranfheiten ven Dienftborhen gegeben. 


12) Wurſt. 


Die Bereitung und Aufbewahrung ber mancherley 
MWürfte ift dem zweyten Theile der Hausmutter 
vorbehalten. Hier foll nur gewiefen werben, wie und 
wenn die Würfte verfpeifet werden muͤſſen. Gemei⸗ 
niglid haben wir drey Arten der Würfte, Leber 
wurft, Blut» oder Rorbwurft, und Knackwurſt. 
Und diefe drey Arten der Würfte werden entweder. 
frifch oder geräuchert gegeffen. 

a) Leberwurft oder Weißwurft. Die Les 
berwurft wird des Mittags in der Woche zu aller⸗ 
ley Vorkoſt gegeflen. Sie fann auch allein gereichet 
werden, wenn eine meift — Suppe, — 
2 erbs⸗ 
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‚echefuppe, weiße Vohnen- Graupen- ober Ereäffe 
fuppe, vorangegangen ift. 


So lange die Leberwurft och feifch gegeffen 
werben fann, wird fie in der Pfanne über Kohlen, oder 
in einer Schüffel in der Möhre des Kachelofens gewär« 
“met, um alsdann auf den Tifc) zu fommen. Es muf 
aber diefe Leberwurſt ſowohl, als die Blutwurſt, 
nicht in ihrer erften fogenannten Wurftfuppe, worinn 
die Würfte gahr gefocher find, liegen bleiben ; fondern 
etwa auf Stroh in einer Mulde hingeleget, und in die⸗ 


:fem trocknen Zuftande aufgewaͤrmet und auf den Tiſch 
gegeben werden. 


Die Leberwurſt in Darmen N 
lich in den Rauch, und die anfgewärmte Wurſt 
iſt meiftens nur diejenige, die aus den Blaſen, oder 
Beuteln, nad) und nad) in Scheiben audgefcjnitten, 
und mit aufgelegtem Schweinefchmalze erwaͤrmet 
wird. Dieſe Leberwurft in Blaſen oder Beu⸗ 
teln muß ſchlechterdings am erſten verſpeiſet werden, 
weil ſie die wenigſte Dauer hat, und beſonders in 
weichen Wintern leicht i in Schimmel und Abgefhmad 
übergeht. 

Die Darmwuͤrſte, die in den Rauch gefom- 
men find, müffen weten ihrer Dauer fpdter ver- 
ſpeiſet werden. Dech muß man ſie auch nicht zu 
ſehr in die ſpaͤtere Jahreszeit hinein verfparen, weil fie 
fodann einen fegenannten galmichten Geſchmack an- 

nehmen. Die geräucherte Rothwurſt oder Blut. 
wurft übertrifft fie in der Dauer, | 


Die geräucherten Darmle berwuͤrſte werden 
aber eßbar Semachet, wenn man ſie mit Schweine⸗ 
fleiſch- oder Rindfleiſchbruͤhe zum Feuer bringt, 
und wieder auflocher, Iſt beſagte Bruͤhe vom Pb: 

kelflei⸗ 
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kelfleiſche, ſo hat man zu ſehen, daß fie nicht zu ſal. 


zigt ſey. Um nun dieſes zu verhindern, ſo muß 
ſolche Fleiſchbruͤhe mit zugegoſſenem Waſſer gemildert 
werden. 
Es werden aber dieſe geraͤucherte Darmleber⸗ 
wuͤrſte noben allen Vorkoſten verſpeiſet, die, wie vor- 
gedacht, mit friſcher oder ungeraͤucherter Wurſt auf den 
Tiſch kommen. 

b) Blutwurſt oder Rothwurſt. Es wird. 
die Blutwurſt, gleich der Leberwurft, des Mit. 
tags neben alleriey Worfoften auch verfpeifet, und dem 
Fleiſch gleich geachtet. Sie ift entweder ebenfalls in Bla⸗ 
fen oder Beuteln, oder in Därmen. Die in Bla— 
fen oder Beuteln muß zuerft verbrauchet werden. Es 
müffen Scheiben abgefchnitten, mit Schmalsze et- 
was beleget, und entweder in der Pfanne über Kohlen, 
oder in einer flahen Schüffel in der Roͤhre des Kachel: 
ofens aufgewärmer werden ; durch welches Aufwaͤrmen 
oder Aufbraten das aufgelegte Schmalz ſich indie Wurft- 
ſcheiben einzieht. 

Die Blutwurſt in Blaſen kann auch in den 
Rauch kommen, und wird ſodann eher, als die Blut⸗ 
wurſt in Daͤrmen, verſpeiſet; da ſie leicht in der Mit⸗ 
te Ritzen bekommen, und ſich an denſelben Schimmel 
und Bitterkeit anſetzen kann. | ? 

Die Blutwurſt in Därmen geräuchert hält 

ſich am längfien. Sie muß nicht auf dem Mofte über 
Kohlen, wie die Rothwurſt für den Herrentifch, aufge 
braten werden. Sie enthält weniger Spedfrappen, 
weshalb fie folhe Behandlungsart nicht vertragen wuͤr⸗ 
de. In den erften acht Tagen der Näucherung fönnte 
es etwa noch angehen. Gie muß daher, mie die ge- 


räucherte Darmleberwurſt, in Schmeinefleifd) » oder 
Ä K3 Rinde 
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Rindfleifhbrühe aufgefochet, und wenn es Pößelbrühe 


ift, gleichfalls mie Waffer gemildere werben, 
Die geräucherte Blutwurſt kann aber, bey af« 


Sen möglichen Vorkoſten, auf den Mittagstifch fom- 


men, und begleitet vornehmlich den Sauerfohl. 
Saure Wurft wird von diefer geräucherten 
Blutwurſt alfo verfertiget: Speck oder Schmalz 
in der Pfanne gebraten, etwas Mehl angerührer, Kfz 
fig mit ein wenig Honig oder Syrup verfüßer hinzu 
gegoflen, und die in Scheiben gefchnittene Wurſt in die⸗ 
fer Sauce aufbraten laffen. Es ift unſchicklich, diefe 
faure Wurft zu Sauerfohl oder Milchſpeiſe zu geben. 
Alöße, Erbſen, Ertuͤffeln, Graupen mie 
Sleiſchbruͤhe gekochet, und weiße Wohnens 
ſuppe, harmoniren damit am beften, und machen ein 
Mirtegebrod aus, | 
Eine etwas beffer gemachte und geräucherte Roth⸗ 
wurſt wird aud) dem Gefinde in den Kober geftecker, 
wenn es zur Winterszeit aufer dem Haufe eine Mit« 
tagsmahlzeit halten foll, z. E. im Walde beym Holz« 
fällen sc. So wird auch eben diefe geräucherte Blut« 
wurſt den Rechten auf Reifen mitgegeben, wenn fie 
etwa Korn verfahren, und ein Paar Tage vom Haufe 
abweſend ſeyn müflen. J —J— 
Anmerkung. Vom Ausbraten der Schweine 
und Gänfeliefen Fönnen die zurücfgebliebenen fogenann« 
ten Brieben am beften zum Wieberaufbraten beydes, 
der Leber » und Blutwurft in Blafen oder Beuteln, ver 
wendet werden. Man muß nämlich Grieben über die 
Scheiben der Wurft fegen; die Wärme treibt aus den 
Grieben nod) fo viel Fett in die Wurft, daß felbige da- 
von durchzogen und hinreichend gefchmälzet wird, in 
diefem Zuftande aber Wurft und Grieben gar gern vom 
‚Oefinde gegeffen werden, 


ce) Rnack⸗ 
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0) Rnackwurſt, oder Bratwurſt. Wenn 
im Hauſe Schweine geſchlachtet worden, ſo pfleget man 
dem Geſinde auch wohl des Mittags eine Bratwurſt 
zu geben, doch iſt es hiemit etwas willkuͤhrliches, weil 
die Bratwuͤrſte, ale RKnackwuͤrſte geraͤuchert, 
und ſodann als Dauerſpeiſe bis ſpaͤte in den Sommer 
hinein aufbewahret bleiben. | 


Die Knackwuͤrſte müffen vor der Aerndte niche 
fehr angegriffen werden, indem fie alsdenn die allexbes 
reiffamfte Koft find. | J 

Es iſt in guten Laͤndern gar nichts ungebraͤuchli 
ches, daß die Knackwuͤrſte zum zweyten Fruͤhſtuͤcke 
des Morgens in der Aerndte den Schnittern 
auf dem Felde gegeben werden. In Mittellaͤndern 
werden ſie auch des Mittags von den Harkern, neben. 
einer Kaltenſchale oder Vorkoſt, gegeſſen. 4 


Sollten die Änacdwürfte zu hart und zu trocken 
geworden feyn, fo Fönnen fie auch aufgefochet werden. 
Hiezu ift eben feine Fleiſchbruͤhe nöthig.. Man nimmt 
nur bloßes Waffer, und hat ſodann noch den Vortheil, 
daß das aus den weich gefochten Würften herausgefom« 
mene Fett wiederum zur Kochung einer und der ander 
Borfoft gebrauchet werden kann. Es iſt übrigens fei« 
ne einzige Vorkoſt zu finden, neben welcher die Rnack⸗ 
wurſt nicht follte können gegeflen werden. Und da’ 
felbige, um der Dauer willen, fehr gefalzen werden, fo . 
wird das zu viele Salz mittelft des Kechens fo ziemlich. 
herausgebracht, daß felbiges feinen zu großen Durſt 
erreget; als welches zur Aerndtezeit bey allen Speiſen 
ſehr in Acht zu nehmen iſt. 

Ein guter Eyerkuchen, der fih von dem ge- 
meinen unterfcheiden ſoll, wird mirtelft diefer Knack⸗ 
wurſt, in der Aerndte vornehmlich, bereitet. Es 

| 84 _ werden 


152 Wiertes Kapitel. Fleiſch. 


werden Dazu von der Wurſt kleine Scheiben geſchnit · 
n, in den bereits ganz ausgebratenen Speck geleget, 
— aber die Maſſe von Mehl und Eyern hinzuge⸗ 
oſſen und gebacken. Hieraus wird denn auch in der 
——— ein Abendeſſen fuͤr die Schnitter, und 
kann Sallat, zur Begleitung des Eyerkuchens, gege⸗ 


ben werden. 
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Side: es 


Sn Gegenden, die an Strömen, Fluͤſſen und Seen 
as gelegen, find die Fifhe für das Gefinde, und 
dem gemeinen Manne, eine gewöhnliche Speife, be- 
fonders aber auf dem $ande, wo man Fiſche fängt; 
weil man die größern zwar zum Verkauf in die Städte 
bringt, die fleinern oder fonft weniger geachteten Fifche 
aber zum DVerfpeifen fir fic) behält. Man nennt dieſe 
geringeren Arten gemeiniglich Speiſefiſche, und 
werben die beſſern Arten von dem gemeinen-Manne 
nur bey Ausrichtungen, als Hochzeiten, Kindtaufen, 
und Degräbniffen, gegeben. Es ift aber niche uͤberall 
der gedachte Begriff der Speiſeftſche auf gleichen Fuß 
zu nehmen. Denn in diefer oder jener Gegend werden 
die fleinen Aale, die kleinen Hechte und Mittelhechte, 
fehr unter die Speifefifche gerechner; da fie andrer 
Orten -fchon unter die Herrenfifche mit geachtet, und 
als foldye gegeffen werden. Kommen aber die großen 
Sifche, als Braſſen oder Bleye, Hechte, Aale, Baarfe 
u. f. w. auf den Tiſch des'gemeinen Mannes bey Aus» 
richtungen: fo werden fie nur aus dem Salze, mie man 
6 


Fünfte Kapitel. Fifhe 153 
es in der Kuͤche nenne, gekochet und gegeflen, fo mie 
fie auf den Tifche des Mittelmannes, in Fifchländern, 
auch auf gleiche Weiſe am liebften gekochet und genof« 
fen werden. ch will daher hier allein der Speifefis 
ſche gedenfen, wie fie für den Geſindetiſch am beften 
zu Fochen und zu geben find, Es werden aber die Fi- 
ſche dem Fleifcye ganz gleich geachtet. Die Hausmur- 
ter von Erfahrung wird inzwifchen allemal dahin fehen, 
daß fehr fürfigende Suppen vorangehen, wenn die Fi 
fee nicht mit Wurzelgemächfen gefochet find; indem 
bey arbeitfamen Leuten die Fifche weit weniger fättigen, 
und, wie man fagt, nicht fo gegenhalten, als folches be» 
Fanntermaßen vom Fleifche gefchiebt. 


Noch ift als eine Hauptregel bey den Fiſchen mohl 
zu behalten: wenn Zeit und Umſtaͤnde es erfordern, daß 
eine Menge Fiſche, weil fie etwa bald abftehen Fönnten, 
auf einmal abzufochen find, es allein aus Waller und 
maͤßigem Salze gefchehen müfle; weil alsvenn die ge— 
kochten Fiſche für einige folgende Mahlzeiten, mit ver: 
änderten Bruͤhen oder Vorkoſten, aufgetragen werden 
koͤnnen. — 


Da ich eben fuͤr erfahrne Hausmuͤtter hier nicht 
ſchreiben darf, aber doch angehenden und noch neuen 
Wirthinnen gemeinnügig ſeyn foll, ſo muß id) den an- 
gepriefenen Kunftgeiff mie Venfpielen erläutern, 


Es wäre der Fall: dafi der Hausmutter viele Flei- 
ne Fiſche zur Hard kaͤmen, fo kochet fie ſolche, wenn 
es zumal feine warme Jahreszeit ift, gleich aus dem 
Salze. Hievon kann fie nun für ein Paar folgende 
Tage Mahlzeiten bereiten. Das erftemat mit einer 
Butter- oder Milhbrübe, das andremal mir Wurzel: 
gewächfen, zulegt mit einer fauren Brühe ıc, 


Rs 1) Salz⸗ 
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1) Solsfifde 

Es iſt keine einzige Art der Fiſche, die nicht koͤnn⸗ 
te aus dem Salze gekochet werden, und auch wirklich 
gekochet wird, Man thut in einen Keſſel Waſſer, 
bringt es zum Kochen, nachdem zuvor Salz, Lor⸗ 
beerblätter, einige Koͤrner Pfeffer und ganze 
Zwiebeln (Bollen) eingeleget worden. Die in fal« 
tem Waſſer abgemwafchenen Fifche werden nun ins For 
chende Waffer geworfen, und dahin gefehen, daß fie 
bald überfochen; das heißt, das von der Gewalt bes 
Feuers und vielem Schaum auflaufende Waffer muß 
den Fiſch ganz bedecken, meil fonft der oberfte Fifch 
nicht gahr fochen koͤnnte. Das Schwarze des uͤberko⸗ 
chenden Waffers wird mit der Kelle abgefchöpfee und 
weggeworfen (abgeſchaͤumet), und nachdem endlich 
das Waffer weniger aufläuft, und ſo ziemlic) einge 
Locher ift, wird der Keffel abgenommen, und der Fiſch 
herausgethan. 

1) Die Speiſefiſche aus dem Salze werben 
abgeſchuppt. Diefes Schuppen .gefchieht, wem man 
mit dem Meffer von dem Schwanze des Fifches-an ge» 
gen den Kopf herauf faͤhret, und alfo mit der Schärfe 
des Meffers den Schuppen entgegen gebt, wodurch fie 
von der Hauf abgehen müjfen. | 

2) Die folchergeftalt abgefchuppten Fifche werden 
eingefärbe. Das beißt, man fchneidet mit-bem Meſ⸗ 
fer , auf beyden Seiten des Fifches, Kärbe bis bald an 
den Ruͤckgrad heran, Je enger diefe Kärbe neben ein: 
anber find, deſto beffer kochet das Salz ein, bie Fix 
ſche ſchmecken bejfer, und haben ein deſto ſchoͤneres 
Anſehen. 

3) Nach dem Kärben der Fiſche folget das Aus: 
nehmen derſelben. Die Koͤchin nimmt den kleinen 
Fiſch ſo in die Hand, daß der Ruͤcken unten, der * 

aber 
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aber oben und frey liegt. Mit dem ſcharfen Meſſer 
wird ſodann von dem Kopfe an ein laͤnglichter Schnitt 
in den Bauch gemachet, um bag Eingeweide heraus: 
zunehmen. Dieſes wird nicht gekochet, ſondern weg⸗ 
geworfen, und nur die Leber und Rogen oder Milch, 
von den etwas groͤßern Fiſchen, zum Kochen beybehal. 
ten. Sind die Salzfiſche aber Raulbarfe, fo wird 
ihnen nichts ausgenommen, fondern alles gelaſſen. 
Auch werden diefe nicht geſchuppt und auch nicht ge» 
färbet. Der Gruͤndling aber wird ausgenommen, 
ob er ſchon nicht gefchuppt wird. Der Stinz, der 
fleinfte unter allen Fiſchen, bleibe wie er aus dem 
Waſſer koͤmmt. 

4) In der Mittelmark find die gemeinften 
Speifefifche: Mittelhechte und Pleinere, Stock 
barſe, Plögen, Göftern, Rothaugen, YDeiß- 
fifche oder kleine Bleye, Aländer, Welße, 
Schleye und Quappen, oder Yalraupen. Sie 
werden aus dem Salze gegeffen, mit einer Merrertich- 
tunfe, Surfen, Sallat und rothen Ruͤben. Meiftens 
koͤmmt der Salzfifch nur des Sonntage zur Abend. 
mahlzeit, in der Yerndte aber aud) des Abende 
für die Schnitter. | 

5) Die Merrertichrunfe, die gemeiniglich in 
Ermangelung des Sallats zu den Salsfifchen, in eis 
nem befondern Schüffelchen, aufgefeget wird, beſteht 
aus Flein geriebenem Merreteich, auf den kalter Bier⸗ 
eſſig iſt gegoffen worden. 


29) Fiſche mit Milchbruͤhe. 

Sind dieſe Fiſche aus Salze gekochet, ſo werden 
ſie aus ihrer erſten Salzbruͤhe herausgenommen, oder 
ſolche abgegoſſen, wenn die Fiſche in eben dem Keſſel 
mit der Milchbruͤhe zugerichtet werden ſollen. Die 
ſolchergeſtalt von der Salzbruͤhe befreyeten Fiſche 


werden 
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werben mit Milch, Elein gefchärbter Peterfilie 
und Thymian begoffen, etwas Butter angeleger, 
"und zufammen aufgefochet. ft diefes letztere geſche⸗ 
ben, fo wird der Keffel abgenommen, in einem befon« 
dern Topfe aber ein Paar Eyer flein gequerlet, von 
ver Milch) des Keflels, unter fortgefegtem Querlen, 
nach und nad) auf die Ener in ben Topf gegoflen, fo= 
dann aber diefe Eyer zu der übrigen Milch des Keflels 
binzugethan; wodurch dann die Zurichtung geendigee 
if. Denn es muß nun der Keffel nicht wieder aufs 
Feuer kommen, weil durch ein abermaliges . Kochen 
der Milch die ganze Brühe fich fcheiden, und in Kluͤm⸗ 
ver zufammenlaufen würde, Ä | 
1) Die Fiiche werden aud) bier obbefchriebener- 
maßen gefchuppt, eingefärbt und ausgenommen, wel 
ches ben allen folgenden Zurichtungen derfelben zu-mer« 
fen ift. Die fleinen Fiſche läßt man ganz, die etwas 
größern aber zerfchneidet man, nachdem fie grofi find, 
in zwey, vier bis acht Theile, ehe fie in den Keffel kom⸗ 
men, Syn einigen Häufern werden die Fiſche nicht ge— 
ſchuppt. Allein es ziehe ſich zu viel Butter in die 
Schuppen, wodurch die Brühe zu mager ausfallen 
muß. Nicht zu gedenken, daf auch Schuppen durch 
das Kochen losgehen, und die Brühe Dadurch unange- 
nehm mad;en koͤnnen. 

2) Die mit Bruͤhe, oder Wurzelgewaͤchſen, zu be» 
reitende Fiſche müffen bey ihrem vorhergehenden Ko: 
hen aus Wafler und Salze nicht fo fehr gefalzen wer- 
den, als wenn es nach) Mr. 1. bloße Salzfiſche ſeyn fol« 
len. Denn lestere belommen freylich viel mehr Salz, 
und man iſt in Fifchlandern ſchon dazu gewoͤhnet. 

3) Es find aber die Fiſche mie Milchbrübe 
ein Mittagseſſen an Zleiſchtagen in der Woche, 
wenn etwa Vohnen, Graupen oder Krüllerbafuppe, 
ever auch ein Mehlbrey vorangegangen iſt. 3 

| 3) Fi⸗ 


Fiſche. 157 
3) Fiſche mit Merrettichbruͤhe. 

Die Fiſche werden wie bey Nr. 2. gekochet, aus 
ihrer erſten Brühe genommen ober folche abgegeffen, 
hierauf aber mit Milch, Flein geriebenem ers 
rettich und etwas Sutter, aufs neue gekochet und 
‚kurz vor dem Abnehmen etwas Waizenmebl, in 
‚Milch gerühret, zugegoflen, damit die Brühe niche 
‚zu dünne ausfalle. Diefes Mehl mufi erft — 
zukommen, weil die Brühe ſich ſonſt unten an den Keſ— 
ſel anlegen und anbrennen würde, Es muß aber auch 

die Brühe, nad) hinzugethanem Mehle, noch etwas ko⸗ 
hen, damit das Mehl nicht roh ſchmecke. Es verftehe 
ſich aber von felbft, daß des Mehles auch) nicht zul viel 
‚genommen werden müffe; damit fein Gallere oder Brey 
daraus entftehe. Man will die Brühe nur ſemiſch 
‚haben. Es wird diefes Gericht wie das vorhergehen« 
de gegeffen. 


4) Fifche mit grüner Brühe, oder 
grüne Fiihe 
Wenn die Fiſche in ihrer erften Salzbrühe gefo- 
het find, fo wird etwa die Hälfte derfelben abgegoffen, 
ein wenig Milch, ſehr viel Elein gefcharbre De. 
terfilie, wovon die Brühe grün wird, ein Paar Blaͤt⸗ 
‚ter Salbey gleichfalls gefharbet, Butter und Flein 
egeftoßener Ingwer hinzugethan, und zufammen aufa 
gefohe, 
ı) Es muß nice zu viel Salbey genommen wer⸗ 
den, damit die Brühe nicht birter ſchmecke. | 
2) Auch muß, wie bey Merrertichfifchen nach 
Mr. 3. zulegt. etwas Waizenmehl hinzukommen, damit 
bie Brühe ſemiſch werde. | 
3) Dieſes Gericht ift wie Nr. 2. und Nr. 3. zu 
"achten, Aber die Brühe ift weit theurer, indem bier 
| wer 
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weit mehr Butter angeleget werden muß, Deshalb 
ift diefe Brühe feltener zu erwaͤhlen. | 


5) Fiſche mit Bollenbrühe, das iſt 
mit Zwiebelbruͤhe. 


Die Bollen werden ſcheibicht zerfchnitten, in dem 
Keffel zuerft, und zwar meift zur Weiche, gefochet, die 
Fiſche hinzugethan, und nebft etwas Milch, Butter, 
geriebener Semmel und Pfeffer aufgefotten. Es 
find diefe alfo gefottenen Fifche denen bey Mr. 2. 3. 4, 
völlig gleich zu achten, | 


6) Saure Fiſche. 

Diefe Fifche find aus mäßigem Salze erft gahr zu 
fochen, von welcher erſten Brühe nur fehr wenig unter. 
‘die folgende faure Bruͤhe zu gießen iſt. Diefe legtere 
aber muß fo bereiter werden: Würfelicht klein ges 
fehnittener Speck wird in der Pfanne. über Kohlen 
gebraten, einige Flein gefchnittene Bollen in das bra— 
tende Fett ebenfalls gerhan, hierauf aber, nach der 
hie zu vergefienden Hauptregel, wenn Sped 
und Bollen fattfam ausgebraten, die Pfanne von den 
Kohlen ab und zurück genommen, um Effig zuzugie- 
‚Ken; fobalb aber diefer mit dem Speck zufammenge- 
goflene Efjig in der Pfanne fochet, wird grobes ge⸗ 
riebenes Brod und Mayeran binzugefiiget, und 

diefe faure Sauce, die mit etwas Honig oder Syrup 
verſuͤßet worden, über die Fifche gegoflen.. Dies 
Mittagseſſen ift ‚den Fifchen bey Pr. 2. 3. 4. 5. 
‚völlig gleich. W 
Anmerkung. Wenn an dieſe ſaure Fiſche fei- 
nes oder weißes Brod gerieben wird, fo ſchmeckt ds 
‚ungleich weniger Fräftig, als wenn grobes genommen 
wird, Und fo. ift es bey allen fauren Speifen gr 
& 
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behalten, daß feines angeriebenes Brod den gu⸗ 
ten Geſchmack verringert. | 


7) Fiſche mit Paſtinaken. 

Nachdem die PaftinsEen in dem Keffel meift 
gahr gekochet worden, fo müffen die Fifche oben drauf 
geleger, gefalzen und gefochet werben. Iſt bendes völ« 
lig gahr, fo wird Milch, Butter, geriebene Sem⸗ 
mel und Pfeffer hinzugefüger. 

Diefe Fifche find ein Mittagseſſen an Fleiſch⸗ 
tagen in der Woche, au) in der Aerndte für die 
Harker. 


| 8) Filche mit weißen Rüben. 
Es wird diefes Gericht dem vorhergehenden ganz 
gleich bereiter und verfpeifer, = 


9) Fiſche mit Kohlrüben. 


Auch) diefes Effen muß, mie beyde vorhergehende, 
fo gefocher, als gegeſſen werden, 


10) Fiſche mit Ertuͤffeln. 

Mit Ertuͤffeln zu kochende Fiſche koͤnnen wie 
Fiſche-mit Paſtinaken Nr. 7. in fo weit auf gleiche 
Weiſe bereitet werden; aufer, daß an den Ertüffeln 
noch etwas Peterfilie angeſcharbet wird. | 


. „Anmerkung. Sn Anfehung aller diefer mır ges 

dachter Fiſche mie Wurzelgemächfen ift wohl darauf zu 
ſehen, daß bie Brühe, wie oben erinnere ift, ja nicht zu ſal⸗ 
zigt gerathe. Wäre es daher im Ankochen der Fiſche 
mit dem Salze verfehen worden, fo müßte von ſolcher er⸗ 
ften Brühe etwas abgegoffen, und mis defto mehr Milch 
erſtattet werden. | 


11) Stock⸗ 
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11) Stockfiſch. 

Der Stockfiſch muß vorerſt tuͤchtig geklopfet, 
einige Tage eingewaͤſſert, und das Waſſer waͤhrender 
Einwoͤſſerung drey⸗ bis viermal abgegoſſen, mit kaltem 
Waſſer zum Feuer geſetzet, und anfaͤnglich nur bis zum 
Aufgeſchen gekochet werden. Wenn er ausgekbuͤhlet ift, 
wird er Stuͤck vor Srüdf herausgenommen, von ben 
Gräten abgefonvert, zu den ganz fein gefchnittenen, mit 
etwas Milch, Butter, Pfefferund geriebener Semmel 
gahr gekochten Mohrruͤben oben auf in den Keffel 
gelegt, und wenn er mit ſolchen Mohrrüben noch ein 
Paarmal aufgefocher ift, abgenommen, und auf den 
Tifch gebracht, Dieſer Stockfiſch ift ein Aerndte⸗ 
effen des Mittags für die Harker, in ſchlechten 
ändern aber auch für die Schnitte. x 7 

Noch auf eine andere Art wird der Stocfifch 
mit Bollen; Milch, Pfeffer, Butter, geriebe- 
ner, Semmel oder Waizenmebl, wiewohl letzteres 
bern bald anbrennet, gekochet. Cs müflen aber die 
Bollen , wie vorhin die Mohrrüben, für fich ſchon gahr 
gewefen ſeyn, worauf der Stockfiſch eben aud) nad) 
yorgebachter Weife behandelt wird. Der Stockfifch 
mit Sollen wird wie Stockfiſch mie Mohrrüben 


verfpeifet. | | 
022) Klippfiſch. | 
| Es wird der Klippfiſch nicht geflopfet, ſondern 
niur, wie der Stodfifch, ein Paar Tage eingewaͤſſert. 
Er wird wie diefer mie Mohrruͤben oder Bollen ge⸗ 
kochet, und eben fo gegeffen. | 
13) Au 
Der Hering ift eine YITittagefpeife, und witd 


in Begleitung alleriey Vorkoſt, als Erbſen, Grüße, 
* Grau⸗ 
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Graupen, Linſen, Extuͤffeln, und allerley Wurzelge 
waͤchſe gegeſſen. Auf ſechs Perſonen koͤnnen 
zwey Heringe gegeben werden. Doch iſt es auf 
vielen Ritterguͤthern einiger deutſchen Provinzen ſchon 
laͤngſt geſetzlich geweſen, der Perſon auf die Mahlzeit 
einen halben Hering zu geben. a .es ift in einigen 
nicht weit von der Ditfee gelegenen Gegenden gebräuch« 
lid) „. auch in den Winterabenden dem Gefinde Hering 
und Errüffeln zu geben. Da aber hier der Hering nur 
halb fo theuer iſt, % in den von Seeſtaͤdten mehr entle« 
‚genen Provinzen, foimuß ſolcher Gebrauch auch nice 
eingeführet werden, wo man ihn bisher nicht gehabt, 


— 34) Stinz, Stint. EEE Pig 
Dieſer Fiſch iſt nicht überall‘, wo Fifehreiche Strb⸗ 
me und Seen find, anzutreffen, Er wird auch nicht 
zu allen Jahreszeiten, fondern meiftens nur gegen En- 
de.des Winters, gefangen. Und alsdenn in einer fo 
großen Menge, daß er zu folcher Zeit in bie benach⸗ 
barte Gegenden verfahren, und weil er fehr wohlfeil iſt, 
auch auf den Dörfern. verfpeifee wird. Da er unter den 
Speifefifchen der Fleinfte ift, fo wird und kann er auch 
nicht ausgenommen werden, fonbern wird von dem ges 
meinen Manne mit Haut und Haar, fo zu fagen, ge⸗ 
geflen, Dem Gefinde. wird er auf folgende Art bereiter, 


1) Sting mit einer fauren Bruͤhe. Diefe- 
Brühe ift der völlig gleich, die Nr. 6. befchrieben wor⸗ 
den. Nur hat man hauprfächlich hiebey zu fehen, daß 
von ber erften Brühe, darinn der Stinz gahr gekochet 
worden, nichts zu der fauren komme; weil folche erfte 
Brühe einen eigenen, gar ftrengen, Geſchmack hat, ber 
fo viel möglich zu entfernen ift. J 

2) Stinz mit Merrettichbruͤhe. Dieſe iſt 
auch eben diejenige, die Nr. 3. beſchrieben worden. 
Erſter Band. Ad Ans 
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Anmerkung. "Da der Sunz auch in Fiſchlaͤn. 
dern nicht dauret, ſondern, ſobald er gefangen iſt, ge⸗ 
ſchwinde verſpeiſet werden muß; ſo werden aus ſelbi⸗ 
gem ſowohl Mittags⸗ als Abendmahlzeiten berei⸗ 
tet, und wenn er des Mittags gegeben wird, fo ver« 


selet er die Stelle des Fleifhes. — | 
Yu) re er ' yo 9% 2 


2 hr 


Da. urer. r f LEER 
gem | 
we den Geſindetiſch Braten! wir mancher Leſer 
oder Seferindenfen, das ift zu viel, wenn nur der 
herrſchaftliche Tiſch damit verſorget werden - fan. 
Laͤndlich, ſittlich. In guten Sändern werben dem Ge⸗ 
ſinde viele Braten, in Mittellaͤndern aber auch zu ſei⸗ 
ner Zeit, gegeben. Es iſt freylich ein großer Abſtand 
von Provinz zu Provinz, wenn das Geſinde hier im. 
ganzen. Sabre fein. Fleiſch, gefchmeige Braten, zum 
Efien erhält z dort aber alle Tage Fleiſch, und mit un - 
ter auch Braten. Eine jede Hausmutter laffe es bey: 
dem Gewoͤhnlichen ihres Orts, ſey aber doch ſo guten 
Herzens, als der ſehr gute König in Frankreich Hein 
eich IV. war. Wenn dieſer ein Huhn vor ſich auf der 
Tafel hatte, fo pflegte er öfters zu fagen: Ich wünfch«, 
te, daß alle meine Unterthanen boch auch, wie ic), alle. 
Tage ein Huhn effen könuten! er 
| 1) Taubenbraten. — 
Mehrentheils wird der Kropf, auch wohl der Leib, 
der zu bratenden Tauben, um fie größer und anſehnli— 
cher zu machen, mit folgendem Gefuͤllſel angefüller:. 
Sein Waizenmehl mir Zyer, Burter, aber nur“ 
nr . wenig, ö 


86. 


Sechſtes Kapitel. Braten. 163 


wenig, Milch und Thymian, unter einander ger 
rühret, und Davon fo viel, als nöthig ift, in die Tauben‘. 
bineingethan, unb darauf den Kropf oben am Halſe 
jugenäbet. Ä | ‚ 

Die Tauben werden in einem eigenen Bratofen, 
auch in dem Badofen, in einer Bratpfanne, mit bey«' 
gelegrer Burter, gebraten, und zuweilen umgefehrer, 
damit fie Auf der unten Seife nicht anbrennen oder 
anbacden. Auch fönnen die Tauben in der Küche über 
Kohlen in einem Tiegel, auch in einem fo genannten‘ 
Schmooltopfe, gebraten werden. N 

1). Es muß zum Braten ber Tauben: fein Waffer! 
gegoflen werden, weil aus ihrem, Sleifche genug Mafe 
ſes, oder Juͤs, heraus bratete.. 

2) Da die Tauben durch nur Befchriebenes Ge⸗ 
fuͤllſel vergroͤßert werden, ſo kann eine geſchickte Haus⸗ 
mutter das Kunſtſtuͤck ausdehnen, wenn fie die Haut, 
von dem Kropfe an, inwendig mit dem Finger nach der 
Bruſt zu, ohne fie zu zerreißen, abloͤſet, und ſodann des‘ 
ſto mehr Gefuͤllſel hineinbringen, mithin den Braten 
anſehnlich vermehren. | 

- 3) Auf diePerfon koͤmmt eine Taube, des Sonn«: 
1988, wie auch in der. Aerndte für Die Schnitter 
des Mittags, und werden mehrentheils gekochte ges 
— Pflaumen in einem Schuͤſſelchen daneben auͤf⸗ 
geſetzet. F 
4) Da die Perſon von einer Taube nicht ſatt wer⸗ 
ven kann, fo muß eine färtigende Sonn- oder Fefttagse 
fuppe, oder gute Vorkoſt, als Nudeln, Klöße ꝛc. voran 
gegangen fenn. ° — — 

Anmerkung. Wenn vorhin des zu fuͤllenden 
Taubenfropfes gedacht worden, fo muß eine unerfaht- 
ne Wirthin niche den mie Körnern, beym Ausnehmen, 
gefiindenen Beutel als eigentlich fegenanten Kropf 
verftehen, Diefer Kropf, oder mit Kürmern geil 

* 82 eu⸗ 
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Beutel wird, gleich dem Gebärme, meggeworfen. Dia 
ganze innere Höhle, wo der Kropfbeutel ſaß, ift zu ver⸗ 
fiehen, und folcher mit Gefüllfel voll zu ftopfen. Diefe 
Anmerkung ift nicht überflüßig, weil ich mid) hiebey eis 
ner ſehr lächerlichen Geſchichte erinnern muß, da eine’ 
neu angehende Hausmutter, aus zwar guter Mepnung, 
doc) den Fehler begangen hatte, den Kropfbeutel zu fuͤl⸗ 
Sen und mit zu braten, ER RZ 
Won dem Eingeweide aller Geflügel wird beym 
Braten nur eher und Magen beybehalten, und zwi⸗ 
ſchen den Flügeln eingeflemmt, nachdem ver Mägen von 
feinem Unrathe wohl gereiniget worden. 


2) Hühnerbraten, | 
In guten Sändern ift ber gemeine Mann fich der 
nächfte, um von feiner Hühnerzucht, vornehmlich in , 
dev. Aerndte, ein gebratenes Stuͤck zu eſſen. Es ge 
ſchieht vornehmlich, wenn es an andern Braten fehlet, 
und der Vortheil ift, daß dieſe Hühnerbraren friſch und 
unverborben auf den Tifch kommen koͤnnen. Wer die: , 
‚fes lieft, drr prüfe geſchwinde fein Herz, ob es ſich 
wohl- zum Vormunde der Menfchheie ſchicke. Ich 
wenigftens bin froh, daß doc) in Deurfchland. noch 
Provinzen find, in denen auch der Bayer in der Si— 
tuation ift, gebratene Hühner effen zu koͤnnen. Gluͤck— 
liches Land! mo der geringe Sandmann nicht heimlich 
und mit Furcht die jungen Hühner verbergen, fondern 
gleihfam damit offene Tafel halten fann. Ja! denket 
bier. mancher Zinancier, müßte ich nur ſolche Bauern :, 
unter meinen Händen follte dem Schwamme das Waf- 
fer wohl ausgedrücker werden. - Schon recht financiret 
zu Gunften des Herrn; aber wie faft immer zu Laften 
des Unterthans. Wie die Arbeit, fo die Speife. 3 
beſſer in guten Ländern der Bauer arbeitet, defto beſſer 
mag er eſſen. Was mir gut ſchmecket, ſchmecket * | 
\ es | auch 
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auch mohl, Wein er mut fein Saullenzer ober 
Schwelger ift. 

Es werden aber bie jungen Hühner eben mie die 
Zauben gebraten, nur daß man fle niche füllee. In 
den Häufern des Mittelmannes werben fie fo oft eben 
nicht auf den Gefinderifch fommen können, da es an 
andern Braten, vornehmlidy aber an jungen Tauben, 
niche fehle. Wo aber junge Hühner, wenn fie zumal 
eben nicht mic fonderlihem Profit, megen Entfernung 
von großen Städten, zu verfilbern find, dem Gefinde 
gebraten werben miffen, ba follen fie ſchon etwas er» 
wachfen ſeyn, und auf zwey Perfonen ein Huhn, nach 
vorhergegangener fättigenden Suppe oder er ‚ ger 
geben werden, 


3) Gaͤnſebraten. 


Wenn von der Gans das ſogenannte Gaͤnſeklein 
zu einem beſondern Gerichte Kap. IV. Mr. 2. wegge 
nommen worden, , fo wird bie gemäftete Gans in die 
Bratpfanne-geleget, und.in dem Backofen, Bratofen) 
Kachelofen, aud) wohl in der Röhre bes Kachelofens 
in der Gefindeftube, gebraten. Getrockneter und ab« 
geblätterter Beyfuß nebft Aepfeln Wird auch mehren: 
theils in die Gans hineingeftedet, um we einen Weilern 
Geſchmack zu verfhaffen 

ı) Die Gaͤnſe werden nur vom Herbſte bis zum 
Neuenjahre hin zu Braten verwendet. Spaͤter wol⸗ 
len ſie nicht mehr recht zunehmen. 

2) In Mittellaͤndern wird auch den Geſinde ein⸗ 
mal des Sonntags ein Gaͤnſebraten gegeben, wenn eine 
ſattigende Suppe vorangegangen iſt. 

3) So werden Auch die Feſtbraten in ſolchen 
$ändern, in Va here und Neujahr, von der 


” emacht. | 
” xs 13 4) Wenn 


166 | Sechſtes Kapitel. 


„. 4) Wenn der Gänfebraten an Fefttagen niche deg 
_ Mittags ganz aufgegeffen worden, fo wird das Uebri 
gebliebene des Abends wieder auf den Tiſch gebracht. 
.„ 5) Es werden aud) neben der gebratenen Gans 
gebadene Pflaumen in einem Schüfeldjen mit aufger 
ſetzet, damit der Tiſch fefttich feyn koͤnne. I 
Anmerkung. Da in der Küche des Mittelman- 
nes Die. Spießbraten.den Ofenbratens bey weiten vorzu⸗ 
ziehen, und von geuͤbten Zungen ſogleich zu unterfc)eis 
den find; fo koͤnnen alle Gefindebraten, weil doch ein: 
mal Dratenfeuer auf dem, Kuͤchenheerde unterhalten 
wird, zur größten Bequemlichkeit der. Hausmutter, 
zugleich mit an den. Spieß geſtecket, und gebraten 
werden. | | | 


4) Entenbraten, 


In den am Waſſer gelegenen Gegenden werden 
Enten mit Bortheil gehalten, und gegeflen. : Der En- 
tenbraten wird wie der Gänfebraten gemachet, und'in 
Anſehung der Darreihung auf den Gefindetiſch ietzterem 
auch gleich gehalten... Man muß aber, gemeiniglich 
zwey Enten einer Gans gleich ſchaͤtzen. 


5) Kälberbraten. | 


Micht allein das Ainterviertel, fondern auch das 
Dorderviertel des Kalbes kann dem Gefinde gebra- 
ten. werden. - Es muß in der Bratpfanne Butter mic 
Bier fen, um den Braten damit von Zeit zu Zeit zu 
begießen. Des Biers aber defto mehr, wonn der Bra⸗ 
ten in den Dfen Fömmt, wo die Brühe von ber Hitze 
ſehr abnimmt. Es mufi aber der Kälberbraten indem 
Ofen nicht nur umgekehret werden, bamit beyde Sei⸗ 
ten wohl. Durchbraten, ſondern auch von Zeit zu Zeit 
mit der Bratenbruͤhe auf der obern Seite begoifen wer⸗ 
den, damit er nicht zu trocken und holzicht ausfalle 

enn 
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Denn da der — ‚ weil er nicht fett genugrift, 
gleich einen Schweine» oder Gaͤnſebraten, füch. niche 
elbft begießen kann: fo iſt es noͤthig, daß man indem’ 
fen ihm mit Begießen zu Hülfe fomme, Wenn ein 
blecherner großer $öffel mie‘ tiele an einem langen 
Stocke befeftiget ift, fo Darf die Bratenpfanne nicht aus 
dem Ofen hervorgezogen, fondern, vermittelft des fo ver 
längerten Söfels, auf der Stelle begoflen werden... -. ; 
1) Der Rälberbraten ift ſowohl des Sonn: 
und Sefttags, als aud) in der Aerndre für die 
a ein ‚gebräuchlicher Braten. 

* Ki —3 ihr Geſude kennt, fo 
muß PR e wi —5 es gezogen ſey, daß es, bey 
ihm ſelbſt überlaffenet —— chneidung und Vertheilung 
eines Bratens unter ſich nicht Ungerechtigkeit ausuͤbet. 
Da es aber immier ſicherer iſt, wie unter den allgemei⸗ 


nen Regeln mit mehrern erwieſen, den Braten haupt⸗ 
His hlich, — theilet, vortragen zu laſſen, ſo 
es mit dem K taten , und den noch übrigen fol⸗ 


I rate an ein nzurichten, Wenn ſie daher eben 
icht gut fände, den "Gänfebiäten gan —— 
aufzutragen, ſo koͤnnte er etwa zwoͤlf Portionen, 
oder ein weniger, betragen, ., Bey der Zertheir 
hung des Kälber: ober eines andern Bratens, koͤnnen et 
mas, mehr herauskommen, „und auf, folche Weiſe die 
übrigen: nen zu einer anberweitigen Mahlzeit ver; 
ſparet werde eyt 
Wenn aber warmer, in Portionen vertheilter, Bla⸗ 
* auf den * indetiſch koͤmmt, fo iſt er Bi ſo trocken 
einer S hinzugeben, ſondern es kann etwas 
Bratenbruͤhe Pi Eintuͤtſchen des FRA oder or 
Brodts, zugegoffen werden. x. 
3) Bey den Gefindebraten ift eine Ta De 


ße auch um deswillen anzurathen, weil eine neben 
i4 dem 
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dem Braten mit aufzuſetzende Vorkoſt, als Nudeln 
und Klöße, mic. der Bratenbruͤhe koͤnnen übergoflen 
werden, | Ze er Se u 

6) Hammelbraten. - 
*  Diefer Braten wird mit Bollen (Zwiebeln) und 
Stängeln Salbey beftochen, auch wohi etivas Effig, 


ber aber nicht zu fauer fenn fell, angegoſſen, und wie 
ber: Kälberbraten in dem Ofen gebraten. 


1) Unter dem Hammelbraten auf dem Geſin⸗ 
detiſch ift eben nicht im ftrengen Verſtande ein. vom 
Hammel oder Schöps genommener Braten zu verſte 
den. Gemeiniglich ift auch der Braten von fogenann- 
ten März» oder Küchenfchafen unter diefem Namen 
mit begiffen, ai Burn 
2) Wo im Herbfte die Küchenfchafe zulegt, etiva 
wegen einfallenden Froſtes, und Daher geringer werben- 
den Weide, ſaͤmmtlich auf einmal geſchlachtet, die Keu⸗ 
len aber geräuchert werden: ba gilt eine: geräucherte 
und Darauf gefochte Hammelfeule Mate eines Hammel · 
bratens. A: | 

3) Vorderviertel eines Hammels zu braten ifl 
nicht gewöhnlich, wie folches mit Kalbsvierteln etwa 
gefcheben fanı. 

4) Gebratene Keulen eines März: ober Küchen: 
ſchafes enthalten weniger Fleiſch, als die Keule 'eineg 
eigentlichen Hammels. Die Hausmurter muß alfo 
Diernad) , bey Einrichtung der Portionen, ihre Maas: 

‚vegeln nehmen, a — E 
5) Bey Darreihung bes Hammelbratens ift alles - 
in Acht zu nehmen, was bey ben vorhergehenden Bra 
ten angeführet wrden. | 


a) Schwel⸗ 
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57) Schtweinebraten. 
Voraus geſetzt, daß der Schweinebraten nicht mar 
ger ſey, fo geräch feiner beflev in dem Ofen, als biefer, 
und der fette Gaͤnſe - oder Entenbraten. Er wird mit 
Salbenftängeln beftecket oder beleget, in die Bratpfar- 
ne aber Waſſer gegoflen, um darinn anzubraten. 


) Außer den Ohren, Schnauze und Füßen, koͤn⸗ 
nen alle Theile eines fetten, ober nicht zu magern — 
nes, zum Braten verwendet werden. 


2) Der Schweinekopf koͤmmt daher per alg 
ein Braten auf den Gefinberifch, Aber’ ob mit Bor: 
theile? dieſes ift eine andere Frage, Ich mollte einen 
andern Gebrauch) , als zum Braten, anratben. Denn 
mittelft des Bratens ziehe ſich das meifte Schmalz in 
den ganzen Knochen oder Hirnſchaͤdel hinein, weiches 
{don viel Berluft if. So bratet er auch in der Ge— 
gend der Stirn fo fefte an, daß das Fleiſchigte daran 
faum von den Knochen zu bringen, und zu beißen ift. 
Aus dem Grunde varhe ich lieber, den Schweines 
kopf aus dem Poͤkel ober Rauche zu kochen; weit 
dann alles efibarer bleibt, auch weniger Fett verloren 
geht. Denn. wenn er ſtark gekochet iſt, ſo wird man 
das ausgekochte Fett abnehmen, verwahren, und zur 
Fettung mandyer Vorkoſt gebrauchen Finnen. So gilt 
auch mehrentheils der fo gekochte Schweinekopf wohl 

anftatt eines gebratenen in ber Darreichung auf den 
Geſi ndetiſch. 

3) Nach Kap. IV. Pr.6. iſt eine Eintheilung der 
Schweine in Spedfchweine und Sleifchfchweine 
gemachet worden. Won Keifchfchweinen nun fün« 
nen Schinfen, Schulterblere und Ribben zu 
Braten erwaͤhlet werden, wenn nicht Daran Feqchleiſch 
gemachet werden ſoll. 


‘is | HRenn 
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4) Wenn Fl eiſchſ chweine zu ſolcher Zeit gefchlach- 
tet worden, daß es die Wärme nicht verhindert har, 
die Schinken derſelben zu raͤuchern, ſo hat man an 
denſelben eine Dauerſpeiſe für ſpaͤtere Jahreszeiten 
bereitet’ Denn da in Oſtern und Pfingſten vie 
Seftbraten rarer find, und in manchen $ändern wohl 
gar an jedem Tage riur gebachter hoher Feſte gegeben 
werben muͤſſen, fo kann man ſich mit einem geraͤu⸗ 
cherten Schinken vortrefflich helfen. Es wird 

naͤmlich dem geraͤucherten Schinken die Haut abgezo⸗ 
gen, er eine Nacht eingewaͤſſert, i in eine Pfanne geleget, 
und im Ofen gebraten. So hat man denn mit groͤßter 
Bequemlichkeit, ohne alles Kopfbrechen, feinen Oſter⸗ 
und Pfingftbracen ſchon lange im Vortath gehabt. 


5) Wenn ber Schweinebraten bes Tages zu⸗ 
ver. in dem Backofen, etiva des Sonnabends vorm Fe: 
fte, wo zumal alsdann Feitfuchen gebadfen werden 
müflen, gebraten worden: :fo darf er. nur in‘ feiner 
Brarpfanne, kurz vor der Mahlzeit, auf Kohlen, oder 
in die Roͤhre des Kachelofens, wenn noch eingeheizet 
wird ‚‚gefeßet, und wieder erwaͤrmet werben; ‚um nicht 
falt auf'den Tifch zu fommen. - ; ”° 


6) Sind die Schweinebraten ——8 auf 
den Tiſch gekommen, und fo viel eruͤbriget worden, 
daß aud) des andern Tages annoch Portionen davon 
vorgetragen werden koͤnnen, fa darf man fie nur kalt 
Binfegen; weil fein Braten vom Gefinde lieber kalt ge« 
geflen wird, als diefer. Es kann fodann eine fchickli- 
che Vactoſi ‚als Erbſen, Bohnen, Hirſe, infen ı unb" 
dergleichen , die Begleitung feyn, 

7) Wenn am erfien Tage ber Schweinebraten 
warm auf den Tiſch gegeben wird, ſo werben, auch ges 
backene Pflaumen in einem Schüffelchen daneben mit 


aufgefeget. An einem n Gefrage kann man bie Mahl: 
— zeit 
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zeit etwa mit einer fogenannsen Oſterſuppe anfangen 


laffen. | 
8) Sauerbraten, Effigbraten, 

Von geſchlachteten Rindern werden aus den Keu⸗ 
len, wie im zweyten Bande, beym Hausſchiachten, 
vorfommen wird, gute Stuͤcke Fleiſch in Eſſig und Ko: 
fent eingeleget, welche man, als eine Dauerſpeiſe 
zu Fünftigenr Gebrauche verfpare. Man nenne die 
Stuͤcke Sauerbraten, bie in der Küche zum Eſſen 

folgendermaßen gefertiget werden. 
Das Stüf Rindfleiſch wird in einen Schmooltopf 
geleget, nachdem es vorher mit Stuͤckchen Speck durch: 
zogen ;und’Effig nebft Zwiebeln, Lorbeerblaͤttern, Eng- 
liſch Gewürz und Ingwer, in den Topf gethan worden, 
In dem zugedeckten Topfe, num läßt man über Kohlen 
das Sleifh gahr werden. ; 
1) Sollte der Sauerbraten ſchon zu fange in Eſſig 
gelegen, und zu viel Säure eingezogen haben, fo darf 
man zum Kochen nur den anzugießenden Efjig mit halb 
Kofent vermengen und mildern. Waſſer muß gar nicht 
angegofien werben. - 
2) Dieſer Sauerbraten wird allen vorberge- 
nannten Braten völlig gleich geachter, | 
- 3) Der Gauerbraten ift zwar eine Dauer, 
fpeife, wenn er doch aber zu lange liegen foll, fo ver- 
dirbeer. Ueberhaupt ift zu bemerken, daß, je älter und 
magerer das Kind, deſto länger auch die Dauer des 
Sleifches if. rd oe 
4) Wenn das Rind im fpäter Herbfte gefchlachtet 
worden, fo muͤßte der legte Sauerbraten in Oſtern auf 
den Tifc fommen. Denn Pfingſtbraten daraus machen‘ 
zu wollen, wäre fchon übertrieben. Die Laͤnge der Zeit 
würde das Fleiſch völlig verdorben haben; 4. 
— Sieben. 
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Kuchen. 

E⸗ iſt ſchon in den allgemeinen Regeln der Ku⸗ 

hen Erwaͤhnung geſchehen, welchergeſtalt darinn, 
wie bey den andern Geſindeſpeiſen, ein ſehr großer Un⸗ 
terſchied in. Acht zu nehmen ſey; weil in Waizenlaͤn⸗ 
bern Kuchen von Waizenmehl, in bloß Roggenländern 
aber nur Kuchen aus Roggenmehl RER und zu Zei⸗ 
ten dem Geſinde gegeben werden. 


1) Brodkuchen. 

Dieſer Kuchen wird nur von dem ordentlichen 
Brodteige genommen, und iſt allein darinn von dem 
Brodte uͤnterſchieden, daß er ganz duͤnne gemachet iſt, 
wogegen das Brod ſich durch feine ordinaire Dicke un⸗ 
terſcheidet. 


1) Es iſt dieſer dünne und leichte Kuchen weit ge- 
ſchwinder gahr als das Brod, daher er auch ſehr fruͤhe 
aus dem Backofen gezogen werden muß. Er wird auch 
gemeiniglich nur. alsdann gebacken, wenn man Brod 
baͤcket, und von deſſen Teige den Kuchenteig nehmen 
kann. 

2) Da es nicht rathſam ift, öfteres und vieleg fri. 
ſches Brod, woran ſich das Geſinde vielmals krank eſſen 
‘ ann, zu geben, fo können beym Backen des. Brodtes, 
wenn man alsdann noch altes hartes: Brod auf einige 
Tage vorraͤthig hat oder haben foll, ein oder ein Paar 
Brodfuchen beveiter ‚und den Gefinde. des. Mittags 
auf den Tiſch, oder zum Veſperbrod, gegeben wer— 


den. _ 
an 3) Es 
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3) Es ift daher auch in guten Laͤndern diefer Brob- 
kuchen nicht ungewöhnlich, da die Waizenkuchen mır arı 
Feſt⸗ und Aerndtetagen vorfommen, Nur wird dem 
Gefinde, in guten und Miteelländern, Burter zum Aufe 
ſchmieren auf dieſen Brodkuchen gegeben. 


2) Baͤrmkuchen. 
Roggenmehl mit warmen Waſſer, Baͤrme oder 
Hefen, und etwas Salz vermenget, und gehoͤrig ausge⸗ 
knaͤtet, wird zu dieſem Kuchen genommen, und derſelbe 
ſowohl duͤnne ala Dicke formiret und gebacken. 
1) De Baͤrmkuchen iſt in Roggenlaͤndern 
der Hauptkuchen, und vertritt die Stelle det Waizenku⸗ 
hen und Fladen in guten Laͤndern. 
2) Er wird daher an Feſttagen, auch in der 
Aerndte den Schnittern gegeben, und Butter oder 
Schmalz aufgeſchmieret. 5 | 
9 ) In guten Laͤndern ift er fein Feſtkuchen, wohl 
ober ein Aerndtekuchen, der Schnittern, Harkern 
und Komeinführern gereichet wird. Go wird. er auch 
den Schnittern zum Frühftüf und Wefperbrod beym 
Korn- und Grasmähen mitins Feld gegeben, indem 
die Schnitter Waizenfuchen nur bey einer und der an- 
dern Mittagsmahlzeit befommen. :Dod) unterfcheiden 
fidy auch hierinn wiederum einige Gegenden, wo den 
‚Schnitten dicker Waizenfuchen, aud) außer den Mir: 
tagsmahlzeiten, ausgefeger wird, als worinn ſich die 
Hausmuktter nach der Gewohnheit ihres Orts rich · 
ten muß, 1 | 
4) Der Baͤrmkuchen aber erfordert, in guten 
und Mirtelländern, fein Roggenmehl; das grobe paf- 
firet für geringe Sänder, wiewohl unter diefen einige find, 
die von wenig ober. gar feinen Kuchen füss Geſinde und 
für den gemeinen Mann etwas wiflen. 


sYE% 
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5) Es läßt fid) unter dem Roggenmehle auch wohl 
etwas Gerftenmehl nehmen. Allen es muß des Ieß- 
teren nicht zu viel ſeyn, fonft wird der Geſchmack zu kurz. 
6) Die Baͤrmkuchen koͤnnen, wie vorhin gefa- 
get, Dünne oder dicfe gemachee werden. Dicke Baͤrm⸗ 
Fuchen, faft zur Größe eines Brodtes, find in dem 
alle zu bereiten, wenn der Kuchen lange dauren fol, 
Denn da man auf dem Sande nicht überall Gelegenheit 
bat „täglich einen geheizten Backofen zu finden, fo wer⸗ 
den, bey dem Baden des Brodtes fürs Haus, fü viele 
dicke Baͤrmkuchen gebacken, daß. man aufi viele Tage 
Vorrath haben koͤnne. Die Kuchen werden fodann in 
dem Keller, oder in einer fühlen Kammer, aufbewahrer, 
Nur muß mandahin fehen, daß man ſie auch nicht über vie 
Zeit dausemlaffe, damit fie der Schimmelnicht verderbe, 
1». 7): Bon eben diefem dicken Baͤrmkuchen ſind au 
bie Broden in manchen Xerndtefuppen: zunehmen, weil 
ihr Geſchmack Davon mehr, als von gemeinen gefäuer- 
sen Brodte, gebeſſert wird. Sollte ‚daher dem Kuchen 
vom Schinmel verderben ‘wollen, fo muß‘ er ohne Ans 
ftand gebrockt, die Brocken an der Sonne, ober in er 
nem fen, getrocknet, und zum fünftigen Gebrauch 
für Suppen aufbewahret werden. An der Sonne 
trocknen bie Brocken zur Suppe am geſchwindeſten, 
wenn fie.gariz dünne Schnitte find, die auch als ſolche 
in mandye Suppe kommen. Hat man nicht Gelegen⸗ 
beit, die wirfelichten Brocken in einem Dfen zu" troch⸗ 
nen, ſo muͤſſen fie niche allzu groß fenn, damit fie von 
der Sonne bald durchgetrocknet und nicht ſchimmelicht 
‚ werden, NE 
3) Buttermilchfuchen. 
Der SuttermilchEuchen wird aus Butter 
mild), Bärme und etwas Salz, womit ſein Roggen⸗ 


mehl zufammengefnätet wird, bereitet. 
Ä ö 1) Dies 
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) Dieſer Kuchen wirb nicht mie Waffer, fondern 
einzig und allein mie Buttermilch, gefnäter. 
2) Er Wird nur dünne, und nicht dicke, formiret, 

3) Da derfelbe als ein verbefferter Baͤrmkuchen 
anzufehen iſt, fo kann er überall anſtatt — 
etwas mehr gelten. Er iſt alſo, wenn Veraͤnderuug 
in Kuchen belieber wird, zu emähen. —— —. 
Anmerkung. Die Kuchen, welche obeu gleich 
den vorgebachten Brodfuchen, Bärmfuchen und Bur- 
termilchkuchen, auf ihrer Oberfläche fein aufgeftriche- 
nes Fett oder Ueberlage von Objt ıc. mit in den Ofen 
bekommen haben , werben mit Butter oder Schmaize, 
wie Butterbrod, gegeſſen. Dagegen diejenigen: Aus 
hen , die einen Ueberſtrich von Fett oder Obſte haben, 
ohne Butter aber Schmalz zum Aufſchmieren, bep-Tie 
fühegegeffen werden müflen. , = © 0007 

12 TEE FO ie RTL 

2 emi BRBR AT 4) Delfuchen.- 22 

Der Teig dieſes Kuchens iſt fein anderer, als der 
Mr;’a.:; ebene Bärmfuchenteig. Wenn er in 
‚ben Ofen gefeger werden foll, wird er dünne gemangelt 
oder gerollet, und ringsherum mit einem Rande verfe« 
ben, damit der Aufguß nicht ablauſfe. Dieſer iſt; ein 
Paar Eyer, Milch und Del in einem Topfe zuſammen⸗ 
gequerlet, und’ zuletzt ein Paar Hände Waizenmehl 
daruntei’gerüßter, damit bie Mixtur niche' zu duͤnne 
fey, woranfdiefeibe mic eiriem döffel ber der Teignur 
dünne überher zu breiten.ift; weil folche in dem Back. 
ofen ſich fehr zu Heben pflege.» 

3) Im teinländern, wo es an Leinoͤle nicht gebriche, 
machet man öfters diefen Kuchen. Das dazu gebrauch . 
te Leinoͤl hat, wenn er auf dem Kuchen aus den Ofen 
koͤmmt, eben feinen. wiberlichen Geſchmack. | 


2) In 


176 Siedbentes Kapitel. 
2) In einigen Roggenlaͤndern ‚ubie Feine Fladen 
und Kuchen von Waizenmehl backen, wird der Oelku⸗ 
hen auch wohl ſtatt der Oſter ⸗ und Pfingſtfladen ge 
baden und gegefſen. Bi; 

3) Wo die Ofter: und Pfingftfladen von Waizen- 
mehle gebaden werden, da ift.der Delfuchen durchaus 
Fein Seftfuchen. Er wird hier nur denn und wann ge⸗ 
baden, und zur befondern Recreation dem Geſinde an 
Wochentagen gegeben. | 


5) Speckkuchen. 


Der Teig des Speckkuchens ift auch der Baͤrm⸗ 
teig nach Mr. 2. Wenn der Kuchen dünne gemangelt, 
und ihm ein Rand gemadjet worden, fo werden in maͤ⸗ 
Kige Scheiben oder Krappen (erfteres iſt für den Ger 
findetifch geroöhnlicher) zerſchnittener Speck mic vie: 
lem Mayeran und Thymian, auch etwas klein geſchnit⸗ 
tene Zwiebeln und Salz, oben aufgeleget, und ber 
Kuchen in, dem Badofen gahr gebacken. 
1) Diefer Kuchen ift in. geringen Laͤndern auch 
wohl ein Feſtkuchen. Een 
3) In guten und. Mietelländern wird er nur zu 
Seiten dem Gefinde zur Ergöglichkeit an Wochentagen; 
egeben. 
* 3) Sn eben dieſen Laͤndern wird ber Speckku · 
hen bin und wieder, wenn etwa bes Sonnabends ges; 
baden worden, und dem Gefinde nur eine Vorkoſt oh⸗ 
ne leifh Des Mittags gegeben wirb, anſtatt des 
$Sleifhes gerechnet. Und eben diefer Speckkuchen 
an odann ftatt des Zubrodtes: daß alſo, wenn 
nnabends eine Borkoft und Speckkuchen aufge . 
tragen worden, weber Fleiſch (dergleichen fonft an dem 
lebten Wochentage nicht. vorkoͤmmt, weil der folgende 
Sonntag ſchon Fleiſch⸗ oder Bratentag genug iM noch 
uttet 
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Butter ober Käfe vafelbft gegeben werden, indem fich 
das Gefinde an diefem Spedfuchen, nach der Borkoft, 
fat effen muß. — 

4) Wird der Speckkuchen ar Fleiſchtagen auf« 
geſetzet, fo fälle zwar das Fleiſch nicht aus, aber doch 
Butter und Käfe, weil ftatt derfelben der Speckku⸗ 
chen gegeflen wird, 

5) Kein einziger Kuchen, wenn er as bern Öfen 
gezögen wird, hat einen fo appetitlichen Geruch als den 
Speckkuchen. Diefes fömmt vor dem Mayeran 
und Thymian her. Er verführer daher zumeilen mans» 
chen Mittelmann, viel davon zu genießen, Es ift aber 
feinem, der fißender Lebensart ift, anzurathen, bavon 
zu eſſen. Denn er gewinnt von dem aufgelegten Speck 
eine fehr zähe und lederartige Oberrinde, Nicht zu ges 
denken, daß das ausgebratene Magere des Spedes 
ungemein hart und unverbaulid) iſt. Wenn man niche 
genugfame Bewegung oder einen guten Magen har, 
fo kann mar den heute gegeffenen Speckkuchen noch 
wohl gar übermorgen im Magen drücend fühlen, 


6) Pflaumenkuchen, 

Es ift diefer Kuchen ebenfalls ein dünne gemach⸗ 
ter Baͤrmkuchen. Wenn er einen Rand erhalten hat, 
fo wird er mit reifen Pflaumen, aus welchen die Steine 
berausgefchnitten find, beleget. Die Pflaumen, dia 
der “Breite nach aus einander zu legen, müffen in dem 
Teig in etwas eingedrücket werden; damit fie bey dem 
Einfchieben- und Derausziehen des Kuchen in und aus 
dem Öfen nicht verftreuet werden. Das Inwendige 
der Pflaumen koͤmmt unten auf dem Teige, die äußere, 
blaue Seite derfelben aber oben zu liegen. | 
| ı) Der Pflaumfuchen mird eben fo, wie der 

Speckkuchen, bey Mahlzeiten verfpeifer, : 


Erſter Wand. M 3) Da 
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2) Da das fogenannte Zubrod mit dieſem Kuchen 

erfparet wird, fo pfleget man ihn öfters zu baden und 
auf den Tifch zu bringen. 
3) In einigen Gegenden vertritt der Pflaumku⸗ 
chen auch wohl ben, der Morgenmahlzeit die Stelle des 
Zubroötes, wenn eine ſchickliche ober bestragfanse Suppe 
vorangegangen. 

4) Man kann von dieſen Kuchen fuͤr einige fol 
gende Tage auf einmal baden, wenn die Herbfttage 
nicht zu warm find, und bad Schimmel bringen 


fönnten. 
7) Apfelkuchen. 

Waenn ein gutes ee ift, und die Yepfel nur 
einengeringen Preis haben, fo. werden fie auch zu Ge: 
findefuchen verwendet. Der Baͤrmkuchenteig wird mit 
abgefchälten Aepfelſchnitten, wie der Pflaumkuchen, be- 
leger ı und gebaden, 

) Diefer Apfelkuchen koͤmmt, wie der Speck⸗ 
und Pflaumkuchen, zu Tiſche. Man kann ihn aber 
laͤnger haben, je mehr man Daueräpfel in der Obſt⸗ 
fammer auflegen koͤnnen. 

2) Die fogenannte Weinfaure, oder andre, ihm 
in der zu großen Säure ähnliche, Aepfel find zu dem 
Apfelkuchen nicht wohl zu nehmen. Man gebraucher 
fie lieber zum Baden oder Trocknen, zum Kuchen aber 
foll man füße oder weniger faure Yepfel nehmen. Soll« 
sen aber, fehlenden Abfages halber, doc) faure Aepfel 
zum Kuchen fommen, fo nehme man die Hälfte füße 
- Aepfel darunter , wodurch der Geſchmack fich recht wohl 
ausnehmen muß. 


8) Plinzen. 
Es iſt in einigen Gegenden gebraͤuchlich, daß dem 


— Plinzen zum Neujahr . werden, 
Feines 
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eines Roggenmehl, das zur Hälfte mit Gerftenmehle 
vermenget werden kann, wird mit warmen Wafler, 
Bärme oder Hefen, und etwas Salz eingerübret, und 
zu feinem fteifen, fondern mehr flüßigen, Teige in einem 
Gefäße zum Aufgehen hingeſetzet. Man hat eigene 
fehr breite eiferne oder blecherne Platten, die über Koh: 

len auf Mauerfteinen oder furzfüßigten Dreyfuͤßen ge- 

ftellet werden. Auf biefen wird der dünne, mehr flüßt- 

ge als dicke Teig, mit einer Kelle verbreitet, und eine 
Plinze nad) der andern abgebaden. 


1) Damit der Teig nicht auf der Platte anhacke, 
kann man folche mit einer Spedfchwarte von Zeit zu 
Zeit überftreichen. 

2) Die Gefi nöeplingen biirfen eben fo duͤnne 
nicht ſeyn. Faſt zur Dicke eines kleinen Fingers koͤn⸗ 
nen fie bereitet werden; wenn der Teig nur von ber 
Bärme wohl aufgegangen gewefen, fo werden fie ziem⸗ 
lich locker ausfallen, 

3) Gemeiniglic hat das Herfommen auch wohl 
eine gewiſſe Anzahl Plinzen fuͤr die Perſon feſtgeſetzet, 
die daher jedem Dienſtbothen zugezaͤhlet, und zum be⸗ 
liebigen Gebrauche eingehändiget werben. 

4) Es kann an ſolchen Orten das Gefindedie Plin- 
zen bey oder außer der "Mahlzeit aufeflen. Gefchiehe 
das erftere, fo wird ihm wohl frey gelaffen, Schmals, 
oder in Leinlaͤndern $einöl, aufzuftreichen. 


5) Auch giebt es Gegenden, wo fürs Gefinbe 
Dlinzen aus Waizenmehle bereitet werben. - Man be 
bienet ſich hierzu eben nicht des feinften, fondern nimmt 
gemeiniglich nur grobes ober Mittelmehl. Wo viel 
Heidegruͤtze erbauet wird, da nimmt man auch Heide 
grügmehl zu den Plinzen. 


M 2 9) Eifer 
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9 Eiſerkuchen. 


Was in der Küche des Mittelmannes bie fo ge⸗ 
nannten Waffelfuchen find, das find die Eiſerkuchen 
in der Küche des Gefindes und des gemeinen Mannes. 
Mur da diefe geringern Inhalts find, Der Teig ift 
Waizenmehl, Mil, ein Paar klein gerührte Eyer, 
Salz und gar wenig Pfeffer. Man bader die Eiferfu« 

chen in einem eigenen Eifen, welches dem Waffelfu- 
cheneifen ganz gleid) ift. | 

ı) Die Ziferfuchen find bey dem Gefinde des 
Mittelmannes eben nicht gebräuchlich. 

3) Unter dem gemeinen Manne find fie mehr ge- 
braͤuchlich, um in der Geſchwindigkeit Kuchen zu ba= 
fen und vorfegen zu fünnen, wenn ein zum Beſuch ge= 
fommener Freund etwas feftlid) gefpeifet werden fol, 

3) Auch pfleget der gemeine Mann die Eiferfur 
chen wohl den Kranken zu badfen und zu geben. Es ift 
aud) eben fo unrecht nicht, indern diefer Kuchen, wenn 
er etwas braun gebaden ift, leicht zu verbauen ſteht; 
zumal wenn der Gewohnheit gemäß gefochte gebackene 
Pflaumen oder Aepfel dazu gegeffen werben, In ber 
Küche des Mittelmannes koͤmmt man den franfen 
Dienſtboten mis dienlichen Suppen zu Huͤlfe. 


10) Musfuchen, 


Diefer Kuchen ift, der Bereitung nach, einer der 
leihteften. Ein aus Waffer und Waizenmehl gemad)- 
ter Teig wird zu einem dünnen Kuchen gemangelt, und 
mit einem Rande umgeben, Das Pflaumenmus 
wird oben aufgeftrichen. 

1) Wenn das Pflaumenmus zu zaͤhe oder zu diche 
ift, fo muß es mit altem Waffer vernünnet, und fodann 
auf dan Teig geftrichen werden, 


2) Man 
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2) Man kann auch Apfelmus ſtatt des Pflau⸗ 
menmuſes aufſtreichen. Es muͤſſen die Aepfel aber 
vorhin in einem Topfe zu Mus beſonders gekochet wor ⸗ 
den .fenn. Man kann zur Verbeſſerung des Ger 
ſchmacks, wie oben bey dem Apfelkuchen gefaget wor⸗ 
den, faure und füße Aepfel unter einander zu Mus 
fochen. 
3) Der Pflaumen- und Apfelmuskuchen ift 
ein Feſtkuchen in einigen Gegenden, und zwar in 
Weybnachten und Neujahr. | 

4). In guten Ländern wird der Musfuchen auch in. 
Anfehung des Teigs wohl hin und wieder nod) beffer 
gemachet. Naͤmlich, ftart des Waffers wird der Teig 
von Waizenmehl mie Milch und etwas gefchmolzener 
Butter gefertiget. Und dann hat das Gefinde an fol« 
«en Muskuchen, was der Mittelmann auf feinem 
Herrntiſche an der Prlaumenmus » oder Apfeltorte hat. 


11) Stoffen. 


Halb fein, halb Mittelmeht von Waizen, wird mit 
Baͤrme, Milch, Butter und Roſinen eingerühret, und 
länglichte an beyden Enden fpig zulaufende Kuchen 
daraus formiret. Dieſe nennt mar Stollen; fo wie 
man bey den Bädern in den Städten auch einen alfo 
geformten Kuchen mit diefem Namen beige.  " 

ı) Stollen werben dem Gefinde in vielen Gegen⸗ 
den, nebft etwas Gelde, zum Weyhnachtsgeſchenke 
gegeben. In den Städten kaufet man fie zumeilen 
von den Bädern, weshalb fie aud) zu folder Zeit ge: 
meiniglich nur daſelbſt zu finden find. ' 

2) In einigen Gegenden guter Sünder aber werben 
die Stollen von der Hausmutter felbit gebacken, um die 
Ausgabe des baaren Geldes zu erfparen. Man pfleget 
aber die Stoffen für das männliche Gefinde größer als 
für das weibliche zu backen. Dieſerhalb fünnen zu der 

M 3 Stoffe 


N 
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Stolle eines Knechts anderthald Mägen, zu der einer 
Magd aber eine Maͤtze Mehl genommen werden. Das 
Geſſinde ißt diefe Stollen des Morgens zum DBrannts 


mein, und wird zum Auffchmieren Butter oder Schmalz 
daben gegeben. 


12) Dünner Waizenkuchen. 


Waizenmehl wird mit Milch und Baͤrme einge- 
rühret, ganz dünne Kuchen ohne Rand aufgetrieben 
oder gemangelt, und vor dem Badofen, wenn eben der 
Kuchen hineingefchoben werden foll, mit Bier verdün- 
nefer Honig oder Syrup, mittelft einer langen Feder, 
aufgeftrichen. J 

1) Diefer Kuchen wird den Schnittern im der 
Roggen- und Weizendrndte zum erften Fruͤh— 
ſtuͤck, bey dem Branntwein, aud) Nachmittags 

zum Defperbrod gegeben. | 
2) Eben verfelbe wird aud) in Öfteren und Pfing- 
ſten, beym Branntewein, zum Fruͤhſtuͤcke gereicher. 
Anmerkung. Wenn man bier eines erften Fruͤh— 
flüds in der Aerndte gedenfet, fo ift zu roiffen, daß in 
guten Ländern den Schnittern zwey Fruͤhſtuͤcke ge: 
geben werden. Das erfte des Morgens, um vier 
oder fünf Uhr, im Haufe, Diefes ift nun in ber 

Roggen- und Waizenärndte der nur befchriebene dünne 
Waizenfucdyen, oder ein andrer von Waizenmehl. Das 
zweyte Sröhftüc wird im Felde, etwa um fieben 
Uhr, gegeffen; und bey dieſem legtern ift zwar auch) 
Kuchen, aber gemeinigli nur von Roggenmehl, ges 
braͤuchlich. 


13) Dicker Waizenkuchen, ungeſaͤuert Brod. 


Waizenmittelmehl muß mit warmer Milch und 
Baͤrme eingeruͤhret, ausgeknaͤtet, und zu der Groͤße 
—— | eines 
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eines gewöhnlichen Hausbackenbrodtes ausgemirfet 
werden. 

1) Diefe dicke Waizenkuchen werden in guten 
$ändern in Oſtern und Pfingſten, ſtatt des font ge» 
möhnlichen Noggenbrodtes, auf den Tiſch gegeben. 

2) Mad) geendigten Feyertagen ift diefer Kuchen 
mebrentheils ſchon trocken, und von fihlechterem Ge» 
ſchmack, weshalb das arbeitfame Landvolf fich wieder 
nach Roggenbrod fehner. Es fünnen daher die rocken 
gewordene Kuchen flein gebrocder, und die Broden 
hart getrocknet und zu en ——— 
werden. 


Anmerkung. Die Milch zum Einfnäten * 
Kuchen muß niemals brennend heiß, ſondern lieber lau⸗ 
licht genommen werden, damit die Baͤrme nicht ver⸗ 
brannt und untuͤchtig gemachet werde, dem Teige feine 
Gaͤhrung oder ſein Aufgehen zu verſchaffen. Mit dem 
Waſſer zum Einteigen iſt das naͤmliche zu beobachten) 
Außer dem Verderb der Bärıme wiirde auch das Mehl 
von feiner weißen Farbe zu einer röthlichen herunter ges 
feget werden, wie dergleichen vielmals bey Roggen» 
brodten wahrgenommen wird, wenn das Knäfewafler 
allzu heiß gensinmen, und hiedurch das feine weiße Rog⸗ 
genmehl in ein rörhlichtes verwandelt worden. 


14) Roſinkuchen. 


Waizenmehl wird mit Bärme, Milch, Butter, 
Sahne, en — großen und kleinen Roſinen, zu einem. 
mehr Bicfen als dünnen Kuchen bereitet, 

) Der Rofinfuchen wird in Oſtern und 
Pfingſten dem Gefinde des Morgens zum Fruͤh⸗ 
ftüche, des Nachmittag⸗ aber sum — 
gegeben, 


MA 2) In 
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9) In der Waizenaͤrndte koͤmmt er auch wohl, 
in einigen Gegenden, auf den Mittagstiſch Pr die 
Schnitter. 

15) Aufläufer. 

Diefer Aufläufer ift der allerbünnefte Kuchen 
unter allen. Er darf faum halb fo dicke als ein kleiner 
— ſeyn. Der Teig iſt: Waizenmehl mit Baͤrme, 

yern und Milch eingeruͤhret, und nachdem er ſehr duͤn⸗ 
ne gemangelt worden, fo wird er mit Honig, mittelſt 
Bier verbünnet, befttihen. 

1) Man nennt diefen Kuchen deshalb Aufläufer, 
weil im Backofen von der Hige auf Der Oberflaͤche des 
Kuchens Beulen auflaufen, und fo ftehen bleiben, 

2) Es wird aber diefer Kuchen in Oſtern und 
Pfingften neben andern, als etwa einer fo genannten 
Eyerpläge ‚ oder Fladen, zum Srübftück gegeben ; weil 
ein fo Dünner Kuchen zur Sättigung für fid) allein niche 
hinreichend ſeyn koͤnnte. Feſtlich aber ſoll es doch ſeyn, 
Dep mehr als eine Art Kuchen auf den Tifd) fommen, 


16): Butterfuchen, | 
Es wird diefer Kuchen aus Sahne und Milch be- 
veitet, auch eben fo dünne als der vorgedachte Auf 
Läufer aufgefrieben, und fodann mit zerlaffener Butter 
beftrichen, wenn er fo eben in den Dfen gefdyoben wer: 
den foll, 
1) Auch diefer Kuchen fömmt in Oſtern und 
66377 „neben einem Fladen, auf ben Tiſch zum 


2) Er wird auch an befagten Fefttagen dem Gefin- 
de zum Veſperbrod gereichet, doch fo, daß feine Butter 
oder Schmalz aufgefchmieret werben, weil er bereits vor 
den Backofen mit Butter beftrichen worden, 


3) Diefe 
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3) Dieſe und folgende Geſindekuchen dürfen nicht 

im Haufe auf eignen Kuchenbrettern geleget und aufge« 
mangelt werden. Denn wo follten alle Bretter ber- 
fonımen? Im Haufe läßt man mır jede Mafle eines 
Kuchens für fih allein, wie ein rundes Broͤdgen, be 
fünders abrheilen, fammtliche Brödgen auf eine Trage, 
worauf langes Stroh, und über diefes ein Tiſchtuch aus- 
gebreitee ift, hinlegen, und. ver den geheizten Badofen 
£ragen, - Hier werden dann die Brödgen auf die jedes: 
mal mit Mehl zu beftreuende Bacfchügel geieget, ge: 
ſchwinde mit dem Mangelholze zur erforderten Duͤnne. 
aus einander getrieben, und ſofort, wenn der Aufftrich 
oder Aufguß auf Die Kuchen oder laden gefchehen, in 
den Ofen hineingeſchoben. Die Bad = oder Ofenſchuͤ⸗ 
gel wird allemal auf einem vor den Backofen gejegten 
Tiſche oder Kloge gehalten, um darauf mangeln zu koͤn⸗ 
nen, Die fehr dünnen Kuchen aber, wenn fie aus dem 
Dfen fommen, müflen auf Kuchenbretter von der Bade 
ſchuͤtzel geſchoben, und einer nach dem andern nad) Hau: 
fe getragen werden, weil fie fonft zerbrechen wuͤrden. 
Da aud) in Oftern und Pfingften in den fo zu nennen« 
den Fladenländern viele und mancherley Kuchen geba⸗ 
den werben, fo müflen auch in der Speife» oder Vor⸗ 
rathsfammer eigene Stellagen, die Kuchen darauf hin- 
zulegen, bereitet werben, Man breitet aber auf folchen 
Stellagen reines langes Streb aus, damit die Kuchen 
darauf loder liegen, und feinen uͤbeln Gefhmad anzie- 
ben mögen. Dieſes letztere geichieht, wenn die aus 
dem Dfen warm fommenden Kuchen auf fieferne oder 
Kienenbretter bloß gefeget werden, und durch ihre 
Wärme den Kiengeſchmack an⸗ und einziehen. So 
muß auch vor dem Backofen eine Lage Roggenſtroh 
ausgebreitet werden, damit die mit der Backſchuͤtzel aus 
dem Ofen herausgezogene Fladen oder Kuchen auf das 
weiche Lager behende hingeſchuͤtzelt, und wicht zerbrochen 
Mi; wer⸗ 
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werben. Bon biefer Stroblage werben die Fladen mit- 
telſt des anzulegenden Kuchenbrettes behutfam ab- und 
auf ſolches Brett hingezogen, von diefem Kuchenbrette 
aber auf die mit Stroh belegte Trage gefchoben, und 
fo nah Haufe getragen, 
Anmerkung. Die Backfchüzel ift ven der 
Backſchuͤſſel zu unterfcheiden. . Diefe heiße auch in 
einigen Gegenden Badnapf, darinn das ausgewirkte 
Brod geleget, und vollends aufgehen, auch damit vor 
den Backofen bingefragen werden muß. Aber bie 
Backſchuͤtzel, befler Backfchiebfel, an einigen Orten 
Backſchaufel, Bredfchiebe, ift das an einer Stange 
befeftigte Brett, worauf Brod und Kuchen geleget, 
und in den Ofen bineingefchoben, auch damit wieder 
berausgezogen werden müffen. | | 


| 17) Eyerplaͤtze. Ä 
Diefer Feftkuchen für das Ofter» und Pfingft 
feſt wird alfo bereitet: Der Teig ift weißes, feines 
Waizenmehl, das mit Bärme, Milch. und Mehl zu⸗ 

fammen geknaͤtet wird, | | 

Hiernächft müffen vierzehen Tage zuvor Kaͤſe, die 
weder mie Kümmel noch Salze zu würzen, getrodnet 
worden ſeyn. Diefe Käfe find fo genannte Nennefäfe; 
ſolche nämlich, die nicht aus einem Käfe- oder Quark⸗ 
beutel, fondern aus einer Käferenne genommen, und 
bey dem Yusnehmen aus der Käferenne-vierecficht her⸗ 
ausgeſchnitten worden; dagegen die Beutelfäfe gemei⸗ 
niglid) nur mit der Hand rund geformt, aud) dieſerwe⸗ 
gen Handfäfe genannt werden. Die nun fo getrockne⸗ 
te Kaͤſe werden auf einen Keibeifen,nachdern Die äußere 
gelbe Haut ganz abgefchäter und bey Seite gethan wor» 
ben, fein zerrieben, 2” | | 

Zwey Stunde vor Anwendung diefer fo.fein zer⸗ 
riebenen Kaͤſe müffen Eyer, einnächtige Sahne, — 

— | un 
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und größe Kofinen, auch Honig oder Syrup, in einem 
großen Topfe unter einander gequerlet, aud) ein Paar 
Hände voll Waizenmehl Damit vermenget, und der Käfe 
mit der ganzen Mirtur zufammengerühret werben. 

Da aber diefe Mirtur eine gelbliche Farbe haben 
fell, fo muß, etwa auf funfzehen Pläße zu rechnen, für 
ein Grofchen ächter Saffran klein geftoßen, und ein 
Paar Stunden lang in Roſenwaſſer, oder allenfalls in 
gemeinem Waſſer eingemweicher,!' und fodann unter die 
vorbefchriebene Miptur gerühret werden. 

Por dem Badofen wird der Teig gemangelt, auf 
jede Plaͤtze zwey gute Kellen voll von der Mirtur ger 
than, und über und über aus einander geftrichen. 


1) Aus den Zuthaten diefes Ueberſtrichs der Plaͤ⸗ 
tze ift zu feden, daß diefe Kuchen gar nicht inter die - 
wohlfeilen zu zählen find, Sie werden daher nur am 
Ofter - und Pfingftfefte des Morgens zum Fruͤh⸗ 
ftücfe, auch des Tiachmittage zum Defperbrod 
gegeben. 

23) Da ferner diefe Art Kuchen gar nicht unter 
die bereitfamen zu rechnen find, fo muß fich aufer der 
Feſtzeit Die Hausmutter damit nicht abgeben, und fül- 
che etwa zur Aerndtezeit bereiten; es wäre denn, daß 
fie als Aernbtefuchen für die Schnitter ihres Dres (hen 
gebräuchlich wären. 


3) Um megen der, zu den Eyerpläßen erforderten 
Käfe und Eyer, ein ungefähres Maas zu haben, fann 
auf jeden Plag ein Käfe und ein Ey genommen werden, 
Von dem Ey aber bleiben Gelbes und Weißes (mie 
ſolches allemal bey allem Gefi ndefuchen zu verftehen‘) 
beyfammen; ohne, wie bey einigen berrfchaftlichen Kuͤ⸗ 
chen gefchieht, das eine von dem andern zu frennen, 
Es wird alſo bendes, das Gelbe unb Weiße des Eyes, 
zuſammengequerlet. 

4) Der 
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4) Der eigentliche Teig, oder bie Unterlage des 
Eyer⸗ und Käfeaufftrichs, muß ziemlich dünne, etwa 
zur Hälfte der Dicke des Fleinen Fingers, ſeyn. Vor 
dem Aufftriche aber muß der Teig mit zerlaflener But 
ter überftrichen werden, | | | 


ı8) Mohnfladen. . | 

Diefer Fladen bat den Namen von dem aufgeleg- 
ten Mohne. Vorhin binlänglic im Waffer einger 
meichter Mohn wird in einer Satte, oder einem Reib⸗ 
afche, fein gerieben. Iſt ver Mohn zart genug, fo wird 
auch zu jedem Reibſel, das ift, zu fo viel Mohn, als jes 
desmal zugleid) Flein gerieben werden fann, ein Ey 
angefchlagen und mit unter gerieben, Hiernaͤchſt wird 
auch, etiva zum vierten Theile, gefochte Hirfe zu dem 
Mohne binzugefüget, und nebft Honig oder Syrup 
zur Verſuͤßung vermenget, wenn kleine und große.Ros 
finen zuvor hinzu gefommen find, 

Der Teig aber wird von dem feinften Roggenmeb» 
fe, Bärme, Salz und Waffer bereitet, vor den Bad: 
ofen gemangelt, mit einem Rande verfehen, und ber 
Mohn über den Teig, innerhalb bes Randes, etwa an« 
derthalb Finger hoch, aufgetragen. 

ı) In einigen Waizenländern wird ber Teig zum 

‚Mobhnfladen aus Waizenmehle bereitet, daher man 
auf das Gebräuchliche dev Gegend zu ſehen hat. 

2) Der Teig oder die Unterlage des Mohns muß 
etwa nur Fingers dicke ſeyn. 

3) Die mit dem Mohne zu wermengende Hirfe 
muß nicht mie Milch, fondern nur mit Waffer gefo: 
chef worden feyn, damit die laden nicht vor der Zeit 
fauer werden, | 

4) Eben um diefe Mohnfladen vor der Säu- 
rung deſto länger zu bewahren, kann man auch nur une 

| gekoch⸗ 
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gefochte Hirfe nehmen, die aber gleich dem Mohne in 
der Satte recht fein zerrieben werden muß. 

5) In aͤrmern Gegenden pfleget man die Mohn⸗ 
fladen geringer zu machen, wenn der Mohn, wo nicht 
mit der Hirfe zur Hälfte, doc) zum dritten Theile, ver- 
menget wird, I 

6) In guten Sändern feget man unter den Feſtku⸗ 
chen den Mohnfladen der Eyerpläge nad. Er wird 
daher in den, auf die Ofter» und Pfingftfenertage fol- 
genden, Werfeltagen dem Geſinde des Morgens, auch 
Des Nachmittags zum Veſperbrodte bey der 
Arbeit geveichet. | 

7) Wenn eben diefer Mohnfladen an gemei« 
nen Wochentagen des Morgens auf den Tifch koͤmmt, 
fo werden feine Butter, fein Schmalz oder Käfe gege- 
ben, indem fic) das Gefinde nach der Suppe an ſolchem 
Fladen fatt efien muß. Der Mohnfladen aber, wo⸗ 
zu nur Noggenmehl genommen worden, hält ſich weit 
länger friſch, als der, zu welchem Waizenmehl gefom- 
men ift, | 
8) Auch der Mohnfladen, meil er um des 
Mohnreibens willen viel Zeit erfordert, gehöret nicht 
unter die bereitfame Kuchen; weshalb er nur in Öftern 
und Pfingften, aber nicht in der Aerndte, gebacken 
werben fol. 


19) Quarkfladen, oder Zwargfladen. 
Quark heiße auch in einigen Gegenden Zwarg, 
oder Zwerg, weshalb auch die Fladen davon Swarg- 
fieden oder Räjefladen genannte werben, Es wird 
der Käfe aus dem Beutel genommen, nachdem alle 
Wadicke aufs genauefte ausgedruͤcket oder gepreflet wor⸗ 
den. Es muß fodann der Käfe in einer Satte Klein ger 
rieben, und zu einem jeden Reibſel ein En hinzugeſchla⸗ 
gen werben, Start 
tatt 


* 
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Statt der unterzumengenden Roſinen werben ge- 
badene Pflaumen genommen. Diefeg gefchieht, wenn 
brübendes Waſſer auf die Pflaumen gegoflen, und dieſe 
davon verwellet und auflaufend gemacher, aufgeſchnit⸗ 
ten, von den Steinen entlediget, und in ſechs bis acht 
Theile zerſchnitten werden. 

Die ſo klein geſchnittene Pflaumen kommen nebſt 
Honig oder Syrup zu dem Quark, und wird ſelbiger 
vor dem Backofen, wie bey dem Mohnfladen mit dem 
Mohn geſchieht, auf dem Teige aufgeſtrichen. 

Dieſer Teig iſt auch dem Teige des Mohnfladens 
völlig gleich, und ift in Anfehung der zu verfpeifenden 
Quarkfladen alles das: zu bemerken, was bey dem 
Mohnfladen vorhin iſt gefager worden. Ä 

Anmerkung. In den Fladenländern ift es faft 
in den meiften Dörfern gebräuchlich, daß in Oftern und 
Pfingſten aud) den Hirten des: Dorfes Kuchen gegeben 


werden, Miehrentheils geſchieht diefes nur in Oftern ; 


es wäre Denn, daß eine Hausmutter den Hirten in Pfing« 
fien, zur Ermunterung ihrer Treue und Fleißes bey der 
Heerde, auch freywillig etwas geben wollte. Sodann 
üft der den Hirten zu gebende Kuchen: Mohnfladen, 
Quarkfladen, aud wohl Dicker Waizenkuchen, 
nach Pr. 13. Ob aber von jeder Art ein halber, oder 
nur ein viertel Kuchen zu geben fey, darinn hat man fich 
nad) dem Herfommen zu richten. 


“ 20) Napffuchen, Afchkuchen. 

‚Der Napfkuchen hat feinen Namen vom Napfe 
ober Aſch, weil er in ſolchem irdenen Gefäße gebaden 
wird, Es koͤmmt aber dazu Waizenmehl, Eyer, Milch, 
Baͤrme, Butter, große und Fleine Rofinen. Wenn 
der Teig hieraus bereitet worden, fo wird er in einen 
Mapf oder Aſch gethan, und, nachdem er darinn aufge 
gangen, in den Ofen gefegt und darinn-gabr | 
| | ı) Der 
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» 7). Der Napf oder Aſch muß, ehe der Teig hinein 
koͤmmt, mit zerlaffener Butter auf dem Boden und an 
den Seiten über und über beftrichen werden, damit der 
Teig nicht anbade, Denn wenn diefes gefdyähe, fo 
würde der ‚Kuchen fich nicht-aus dem Gefäße glatt -aus: 
nehmen laſſen, ‚ fondern zerriſſen werden. Man finder 
bey den Töpfern eigene zu biefen Kuchen verfertigte ho⸗ 
be Naͤpfe, die inwendig in der Mitte mit einer bis an 
den Rand des Gefäßes.binauslaufenden Tille verfehen 
ſind, damit die Hitze des Dfenbeerdes durchgehen, und 
den Kuchen inwendig durchbacken fönne. Man kann 
aber auch eine gemeine irrdene Bratpfanne dazu neh⸗ 
men, worinn.er recht wohl bädet.- BE 

2) Der Napfkuchen muß nicht fogleih, wenn 
er aus dem Ofen koͤmmt, aus feinem Gefäße ausge- 
ſchuͤttet, fondern bis zum Erfalten darinn gelaffen wer- 

den, damit er nicht klitſchicht werde. 

3). Diefer Napfkuchen ift zwar ein bereitfamer 
Kuchen, er koͤmmt aber in guten Ländern mehrentheils 
nur bey Ausrichtungen, als rn und Rınds 
taufen, auf den Tifch der Bauern. Mo Herndte- 
fchmäufe gegeben werden, da iſt er aber aud) Die 
Sierde Des Gefinderifches. 

4) Wenn der Napfkuchen in Portionen zer⸗ 
theilet aufden Tifch des Gefindes kommen foll, fo muß 
er vorhin „außerhalb des Gefäßes, mit einen langen 
und fharfen Mefler zerfchnitten werden ; Damit das Zer« 
brechen ver Portionen fo viel möglich. vermieden wer⸗ 
de. Hierauf können ſaͤmmtliche Portionen wieder in 
den Napf oder Pfanne ordentlic) eingeleget, und mit 
dem Gefäße aufgetragen werden, damit der Kuchen in 
feiner völligen Form beffer in die Augen fallend den Tiſch 
zieren möge. 2 

Anmerkung, Da die meiften Kuchen: auf dem 
Sande in den Backöfen, zugleich mit dem aa ge- 
| 1 . aden 
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baden werden; die Kuchen aber‘ eher, als bas Brob | 


gahr find: fo mäffen fie auch eher als das Brod aus: 
gezogen werden, damit fie nicht verbrennen, inter 
den Kuchen felbft ift wieder ein Unterfchied, Die fehr 
binnen, als die Aufläufer sc, muͤſſen eher‘, als alle an- 
dere, aus den Ofen genommen werden, Die dien 
Kuchen erfordern hingegen mehr Zeit zum Gahrbacken 
in dem Ofen. Bey dem Backen der Oſter⸗ oder Pfingft: 
fladen muß ſich die Hausmutter gar nicht von dem Bad: 
ofen entfernen, um theils Kuchen heraus iehen, theils 
fofort wieder andere zum Baden einfchieben zu laſſen. 


a un Sun" 20 2 a 
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Zubrod, Zu o Pf 


u dem Subrodte bey der Gefindefpeitu.:ig beis 

fteht man alles dasjenige, was an Butter, Schmalz, 
Del, Käfe, und was dem fonft gleich zu achten ift;gege- 
ben wird; um es, nach ber Suppe, Vorkoſt, und Fleiſch- 
ſpeiſen, mit dem Brodte zu effen, 


Diefes in der ländlichen Gefindefüche fo.genannte 
Zubrod aber wird fehr verſchiedentlich, ſowohl den 
täglichen Mahlzeiten, als auch den Tagen felbft nach, 
gereiche, So ift auch darinn ein großer Unterſchied 
in Anfehung der Länder und Gegenden felbft, Anders 
wird Subrod in armen und geringen Laͤndern, anders 
in mittelmäßigen, und noch anders in guten Laͤndern 
gereicher. Es ſind auch in Deurfchland fo arme Ge⸗ 
genden, in denen das Gefinde die Woche faum einmal- 
oder gar nicht "Butter zu fehen bekoͤmmt. Es muß da- 
ber, wie bey allen übrigen Speifungsarten, alfo > 

| [1 
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bey dem Zubrodte, auf das Herfommen oder Gewohn⸗ 
heit geſehen werben. Die Bereitung oder Werfertie 
gung des Subrodtes wird im zweyten Bande der 
Sausmutter gezeiget werden, Hier aber foll nur 
die beſondere Verjpeifungsart deffelben geiiefen werden. 


) Butter. 
Es wird die Butter fuͤrs Geſtnde mehrentheils 
ſehr geſalzen, weil beſonders bey Morgen» und Abend« 
mahlzeiten die meifte Sättigung vom Butterbrodse herz 
zunehmen ift, baher die Butter, um zur Sättigung 
hinveichend zu feyn, nicht allzu dicke aufgefchmierer wer⸗ 
ben muß. Dieſerwegen nun wird fie für den Gefindes 
tiſch weit mehr, als für den Herrneifch, schien * 
ne, auf vielem Brodte aufgeſchmierte, Butter nimme 
fi) im Geſchmacke meit weniger aus, wenn fie gelinde 
gefalzen ift, Als diejenige, die ſtark gefalzen ift, 

) 9b man nun gleich nur-um ber Kürze willen 
die Spelfungsarten für gute, mittelmäßige und ſchlech⸗ 
te Laͤnder angegeben, aber doch hin: und wieder vorhin 
ſchon angereget hat, daß gleichwohl noch in jeder Art 
ber Luͤnder Abweichungen der Speiſungsart vorkommen 
muͤſſen, und auch wirklich obwalten: ſo iſt in Anſehung 
der Butter das Lokaliſche ebenfalls gar ſehr in Acht zu 
nehmen. 5 

2) Es find daher in guten Laͤndern Gegenden, in 
welchen feine einzige Mahlzeit, ohne Bieter zum 
Brodte, befhloffen wird; | j 

3) Dagegen find auch in guten Sändern Gegenden, 
106 auch Mahlzeiten ohne Butter, alfo nur allein mie 
Köfe, vollendet werden. So ift auch.in dem Kapitel 
von Kuchen gewiefen worden, daß, bey Darreichung eis 
niger Kuchen auf den, Tiſch, Butter und Käfe völlig 
twegfallen, ; Rs 


Arſter Band. N | 4) Eben 
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4) Eben ſo wie in einigen Gegenden alle Tage in 
der Woche bey den Mittagsmahlzeiten Fleiſch gegeben 
wird, fo find dagegen —* in welchen nicht alle Tage 
Fleiſh auf den Tiſch koͤmmt. Hier wird nun er 
ders an ſolchen Tagen, die feine Fleiſchtage find, des 
Mittags — Butter aufgeſetzet. Dagegen 
faͤllt vie Butter an Fleiſchtagen Hier völlig weg, und 
wird nur allein, zur Defhliegüng * — * noch 

Kaͤſe, als Zubrod, aufgeſetzet. * 13 
5) Um ein deal —— $ Zubrod zu ge- 
ben, kann folgendes dienen, welches au toiekti eine 
wahre Nörm einiger guter Länder if, 7° 

Von Marien bis Michäet kommt des Mor⸗ 

ens nach der Suppe gi Butter und Räfe a 
= en Käfe a 13 en 
echs Perfonen genn e iſt nut 
alter Kaͤſe; er iſt 2 * — ae —* 
weiß iſt, oder von A nicht t mehr weiß, fi 
ſchimmelicht ausſieht. 

Von Michael bis Marien Des Morgen gene 

eine Butter, fondern nur allein Kaͤſe 
eßtere kann entweder. trocEner ober. Schmierkäfe 
feyn, welcher legtere dann aufs Brod zu ſchmieren iſt. 

Das ganze Fahr hindurch wird Burda 
des Abende, ohne Unterfchied, Butter und Kaͤſe 
gegeben, oder Butter und Ertuͤffeln. Auch ſtatt 
ber Burter Pflaumenmus, auch) no Leinoͤl, wo dieſes 
gewoͤhnlich iſt. 

Des Mittags Butter, Schmalz, oder 
Pfleumenmus. An Fleiſchtagen kann die Butter 
wegfallen, und nur allein, wie ſchon oben erwaͤhnet iſt, 
alter Käfe gegeben werden. In dieſem Salle möf- 
fen aber für feche Perfonen zween Käfe aufge 
Aa, werden. 3 

24 n 





In der Aerndte für Schnieter müßte die 
Einrichtung diefe.fenn: Des Morgens vor dem 
Ausgehen ins Feld zum Branntwein Öutrer und 
Auchen, aber fein Käfe. Um fieben Uhr im 
‚Selde, neben dee Suppe, Sezeyer, oder Änach» 
wurſt, in beyden Fällen aber dazu Butter, ohne Kä- 
fe. Fehlen aber Setzeyer oder Knackwurſt, fo find ſtatt 
derfelben Sutter und alter Käfe. 

ey der Mittagsmahlzeit wird fein Käfe, al 
lezeit aber Butter gegeben. 

Zum Defperbrodte im Felde alter Kaͤſe, nebft 
Butter und Baͤrmkuchen. | 

Bey der Abendmabhlzeit allezeit Butter, aber 
fein Kaͤſe. 

Diefemnad) fönnte nach ſolchem Ideale die Haus⸗ 
mutter es immer beurfheilen, wie verändert mit dem 
Zubrodte zu verfahren, hiebey aber jederzeit Das Bes 
wöhnliche ihres Orte in Betracht zu ziehen fey. 


2) Gaͤnſeſchmalz. 


Das Bänfefchmalz ift eben nicht oft als Zubrod 
zu geben. Soll es ja gefchehen, fo muß es nur 
eyhnachten und Neujahr Des Morgens, zur 
Befchmierung der Stollen oder eines andern Kuchens, 
feyn. Diefes Schmalz wird wirthfchaftlicher zur Fet⸗ 
tung der Rüben- und Kohlgewaͤchſe angewendet, in« 
dem, mie ben den Vorkoſten gefaget worden, fein andres 
Fett, in gleicher Proportion, die Vorkoſten fo weich und 
eßbar machen fann. | 


3) Schweineſchmalz. 
Je weniger das Gaͤnſeſchmalz zum Zubrodte zu 


nehmen iſt, deſto mehr wird das Schweineſchmalz, 
beſonders in a Dazu. angewendet, und ur 
4 
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tritt ſedann die Stelle der Butter. In kuͤhlen Kellern 
und Gewoͤlben kann es lange dauern, doch wird es in 
der Aerndte den Schnittern eben nicht gegeben; es 
muͤßte denn die Viehſeuche das Vieh weggenommen, 
und die Butter zu knapp gemachet haben. — 
Man kann aber auch vieles Schweineſchmalz 
von den Schweinebraten gewinnen, welches auch 
in guten Laͤndern ſehr gern gegeſſen, auch) in Feſttagen 
auf Kuchen gefchmieret werden kann; wenn fie von der 
Beſchaffenheit find, daß etwas aufgefihmieret werden 
muß. Es ift aber in dem Kapitel bey Kuchen ſchon 
angeführet worden, welche Kuchen des Auffchmierens 
der Butter oder des Schmalzes. bedürfen. 

So kann auch ans dem ausgebratenen Speck, 
wenn Mayeran in die Pfanne geleger worden, 
ein gutes Schweineſchmalz erhalten werden, deffen 
man fich gleichfalls, als eines Subrodtes, zu bedie- 
nen bat, — ALTE SH 


4) Pflaumenmus, 


» . Wenn Hbftgärten vorhanden find, fo halt man 

hauptſaͤchlich dafelbit auf Pflaumenbäume mehr, als 
‚auf die übrigen Arten der Obftbäume: denn fein an« 
deres Obſt laͤßt fich fo vielfältig in der Haushaltung 
nutzen, als die Pflaumen, die entweber gebaden, oder 
‚zu Mus verfochet werden. Diefes Pflaumenmus 
kann, wenn eg recht bereitet und verwahret wird, einige 
Sabre hindurch dauren. Diefes Pflaumenmus wird 
ftatt der Butter dem Gefinde ala Zubrod gereichet, 
und geſchieht folches vornehmlich in guten Ländern 
des Mittags; da zur Abwechfelung ſodann des 
Abends Butter gegeben wird, Wenn ben Viehſeuchen 
die Butter fehler, fo muß es freylich auch in ſolchen Laͤn⸗ 
dern Des Abende gegeflen werden; dergleichen auch 
in Mittellaͤndern meiſtens geſchieht, md, aus Mange: 
Le n. bin 
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hinlänglicher Viehzucht, die Yutter immer unter die 
wenigften Produfte zu rechnen iſt. Der zweyte 
Band der Hausmutter aber wird die Verfertigung 
und Aufbewahrung des Pflaumenmufes anmeifen. 


| 5) Fliedermus, Hollundermus. 
Auch das Fliedermus;, deffen Bereitung ebenfalls 
in dem zweyten Bande der Hausmutter beſchrie⸗ 
ben werden fol, wenn es gut gekochet ift, koͤmmt als 
Zubrod auf den Geſindetiſch; da gemeiniglic) zur 
Herbſtzeit Butter und Käfe an ben mehreften Orten 
fehr knapp find. Und da der lieder zum allerfelten- 
ften umfchtäge, fo hat man faft alle Jahre an dieſem 
Mufe ein Surrogat der Butter. Es wird übrigens 
diefes Fliedermus, aud) in einigen guten $ändern, wie 
das Pflaumenmus, des Mittags verfpeifer. 


6) Apfelmus. 


In Obftreichen Gegenden werben auch Aepfel ge⸗ 
kochet, und zu einem Mufe bereitet, welches dann auch 
des Mittags zuweilen in guten Ländern die Stelle 
der Butter vertreten muß. Man wird die Bereitung 
diefes Apfelmufes gleichfalls in dem zweyten Sande 
der Hausmutter finden. 


7) Rührfladen, 

Dä feit dem Jahre 1740, faft alle zehen Jahre, 
die Viehfeuchen dem tandvolfe die Butter entzogen, fo 
die Noch den fo genannten Ruͤhrfladen als ein Zu⸗ 
rod eingeführet und befannt gemachet. Es ift aber 
felbiges nichts anders, alg eine Art des Ruͤhreyes: ba 
ein Paar Eyer, mit etwas Waizenmehle und Butter, in 
einer Pfanne uber Kohlen, unter beftändigem Umruͤh— 
ven, gebacken werden. Diefe fo geruͤhrten Eyer wer: 
R3 den 
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ben ftatt der Butter aufs Brod geſchmieret. Man 


“ 


kann aud) Peterſilie anfchneiden. 


8) £eindl. 

Das Leinoͤl ift eindubrod des Gefindes in Flachs⸗ 
oder feinlandern, und wird vondem Gefinde, wenn es 
defien gewohnt ift, gar gern als Subrod gegeffen, 
Man laͤßt diejes Del, fo wie es aus der Prefle koͤmmt, 
unverändert; dagegen das Ruͤbſenoͤl, wenn es als Zu⸗ 
brod gebraucher werden follte, erft noch geändert, und 
zu einem deffern Geſchmacke erhöhet werden muß. Es 
wird aber dag ꝛeinoͤ Morgens und Abends, aud), 
wenn die Butter fnapp ift, des Mittags gegeſſen. 
Es wird foldyes in einem Näpfgen aufgefeget, und mit 
einer Feder aufs Brod geftrichen. 

Wenn eine Hausmutter in Darreihung der Ge- 
findetoft fih auf einen gewiſſen Fuß gefeget bat, fo 
hält fie ihr gemwiffes Maas in Auffegung des Dels; 
denn fonft kann gar leicht eine Verthulichkeit dabey ein: 


. , reißen, wenn das Gefinde fo viel Del fid) fordern oder 


nehmen kann, als es nur will. Im letztern Falle prle- 
get es das Del als eine Tunke anzuſehen, und aͤußerſt 
dünne gefhnittenes Brod hinein zu tunken; welchen⸗ 
falls es denn, wenn zumal frifches Brod oder Kuchen 
dazu koͤmmt, auf eine Verſchwendung hinausläuft. 
Es ift daher eine Marime der Ordnung, das Del 
im beftimmten Maaße dergeſtalt zu reichen: daß eg, 
falls es zur Sättigung im dubrodce hinreichen fell, 
mie einer Feder einzig und allein aufgeſtrichen werde. 
Anmerkung. Wenn Mus und Del als dubrod 
gegeben werden, fo geht zur Sättigung des Gefindes 
mehr Brod darauf, als bey der Butter. Mit dem al- 
ten Köfe hat.es gleiche Bewandniß. Wenn das Korn 
daher fehr theuer ift, fo fann man in Darreichung des 
Zubrodtes von dieſer Anmerkung profitiven. | 
u | 9) Käfe. 
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9) Käfe.- 


Äh 

Wie die Käfe als Zubrod dem Geſinde zu geben 
find, ift ſchon unter diefem Kapitel bey ber Butter 
Nr. ı. Erwähnung gefchehen. Hier bemerfet man 
noch, daß die Käfe, ihrer Form nach, verfchieden find. 
Man hat runde, viereckigte auch einiger Orten ſpitzigo 
Kaͤſe. Mar laͤßt fie trocken und bis zu verfchiebenen 
Graben alt werben, Wie bie Käfe zu bereiten , und 
zum Altwerden zu bringen find, wird im zweyten 
ande der Hausmutter zu finden feyn. Ä 
Außer den vorgedachtermaßen fo geformten Kaͤ⸗ 
ſen koͤmmt noch bey der Geſindeſpeiſung der Streich⸗ 
kaͤſe vor, von welchem hier noch beſonders geſagt wer⸗ 
den muß. Es iſt aber dieſer Streichkaͤſe entweder 
Ruͤhrkaͤſe, oder ſtarker Kaͤſe. 

1) Ruͤhrkaͤſe. Wenn die Wadicke von dem Kaͤ⸗ 

fe indem Beutel oder Kaͤſerenne vecht abgelaufen, und 
davon nichts mehr zurück geblieben ift: fo mird davon 
‚ein Theil mie füßer Milch, Salz und Kümmel, aud) 
wohl etwas Flein geftoßenem Englifchen Gewuͤrze, der⸗ 
geſtalt zuſammengeruͤhret, daß dieſes Zuſammenge⸗ 
rührte bequem aufs Brod geſtrichen, und ſtatt der But⸗ 
ter gegeſſen werden koͤnne. Man nimmt zu dieſem 
Rührkäfe auch in guten ändern feine Zuflucht, wenn 
die Butter im Haufe inapp geworden. Det Kaͤſe aber 
muf in einer Satte recht Flein gerieben werden. 

3) Starker Räfe. Der Grund muß mit veche 
altem Käfe geleget werben. Diefer wird Flein gefchnit- 
ten, und mit aufgegoffenem Biere erweichet und aufge: 
töjet, Hierauf wird weißer frifcher Käfe aus dem Ben: 
tel, oder aus der Käferenne, genommen, mie dem aufs 

geloͤſten alten Kaͤſe wohl unter einander geruͤhret; wor⸗ 
anf die ganze Maſſe, nach einiger Zeit, einen fehr ftar« 


fen Kaͤfegeſchmack annimmt. Wenn in ber Folge der 
N4 meiſte 
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meiſte Theil auf dieſe Weiſe verſpeiſet worden; ſo kann 
aufs neue weißer friſcher Kaͤſe, mit Bier umgeruͤhret, 
ben Abgang erſetzen, und mit folder Verfahrungsare 
immer fortgefahren werben, | | 
Diefer ſtarke Kaͤſe wird in ſchlechten $ändern, 

auch wohl in Mittellaͤndern, dem Gefinde, ſtatt ber. 
Butter, aufs Brod zu ftreichen gegeben... In der war: 
men Jahres;zeit aber find die Maden von Diefem 
‚ Streichkäfe nicht wohl abzuhalten, daher folche ger 
hau abzunehmen find, ar 

‚ Anmerkung. Auch diefe Art des Zubrodtes 
veizes den Appetit fehr ſtark; daher zur Sättigung viel 
Brod mit dem ftarfen Käfe brauf gehen mug. 


— 
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Diaͤtetiſche Regeln 
| 1) Gefundes Brod. 


Eine durch Religion der Mienfchenliebe zugezogene - 
Hausmutter wird bey der Gefindefpeifung ſehr 
oßmuͤthig ale Vortheile verachten, die fie fich durch 
arreichung einer, dem Gefinde fhäblihen, Koft 
etwa verfchaffen könnte. Geſetzt, fie hätte die Geſchick⸗ 
lichkeit, das Schädliche oder Efelhafte einer Speife 
bey Zubereifung berfelben zu verdecken und dem Auge 
zu entziehen, Won edlen Geſinnungen eines chriſtuͤ— 
hen Herzens geleitet, wirb fie den Gewinnſt vermale⸗ 
deyen, welcher etwa einem filjigen Geize, ber Unge⸗ 
rechtigkeit, und den Betruͤgereyen niedriger Seelen, 
willkommen feyn fönnte, | 


Unter - 
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Unter allen ——— das Brod das 
unentbehrlichſte / tägliche,“ Und’ Allermieifte. Diefer- 
wegen muß bie Hauptſotge auf gefundes Brod ge: 
richtet ſeohn. er as | 

Ungeſunbes Brod aber ift vornehmlich dasjenige, 
welches ‚nicht: wohl ausgebacken, fondern mwafferfchlif: 
ficht, klitſchicht, und daher dem Magen unverdaulic) 
wird. Es kann aus Verſehen beym Knäten, Ause 
wirfen, aud) aus nicht techt gefchehener Heizung des 
DBadofens entitehens daß das Brod niche rechter Art 
ft, Das gemeine Sprichwort redet ſodann für die 
Hausmutter: Brauen und Baden geräth nicht allex 
mal, Aber mit Fleiß und Vorſatz fchlecht gebackenes 
Brod zu fuchen, beißt wider die Gefundheit feines 
Nächften fündigen, Du follft richt toͤdten! 

Da der Holzmangel von Jahren zu Fahren mehr 
zu» als abnehmen muß, fo wird in manchen Haus— 
haltungen, zur Erfparung des Holzes, der Backofen 
zu wenig gebeizet; daß daher das Brod niemals recht 
ausbadfen kann. Es ift hier der Dre nicht, zu zeigen, _ 
wie bey der faft jährlichen Steigerung des Hol;preifes 
doc) die Einrichtung auf dem Sande zu treffen fen: daß 
dem ohngeachtet mit Holzerfparni doch gutes ausge⸗ 
backenes Brod erlanget werden koͤnne. Man begnuͤ⸗ 
get ſich nur hier allein, zu ſagen, daß man durch Dar- 
reichung eines beftändigen unausgebadenen VBrodtes 
die Geſundheit des Geſindes heimlic) unsergraben, 
und den Grund zu allerley Falten und faulen Fiebern 
legen könne, 

Sollte es wohl. ein aͤchter Kunſtgriff einer guten 
Wirthſchaft heißen, wenn man deshalb dem Gefinde 
beſtaͤndig unaufgegangenes, rohes und klitſchichtes 
Brod eſſen läßt; Damit eg deſto beſſer, wie man mey⸗ 
net, gegenhalte? Richtig und aller Erfahrung gemaͤß 
iſt es, daß arbeitſames Geſinde bey weichticher Koſt 

Rz von 
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von Kräften koͤmmt, und ihm daher mehr derbe, als 
weiche Speifen gegeben werden muüffen. Allein dieſes 
Principium iſt niche fo weit auszudehnen, daß aud) 
ungefundes Brod, unter dem Deckmantel einer derben 
Speife, paffiren fönne. Gutes ausgebadenes, aber 
altes Brod, iſt eine derbe und zugleich gefunde Speife. 
» Denn zu oft gegeffenes frifches Brod, wie ſchon unter 
den allgemeinen Regeln gefaget worden, kann aud) mit 
der Zeit in eine ungefunbe Speife ausarten, 

Wo es auf großen Höfen gefeglid) geworben, dem 
Gefinde täglich einige Pfund Brod, als ein Deputat, 
zuzumiegen, da gefchiehe es auch zu Zeiten: daß bier 
jenigen, denen die Verferfigung und Austheilung ge 
wogener Brodte von der Herrfchaft befohlen ift, und 
zu denn Ende eine gemiffe Anzahl von Wifpeln oder 
Scheffeln Korn erhalten, betrüglich gegen die Herr- 
ſchaft und das Gefinde zugleid) handeln; und folhes 
Brod, damit es defto mehr ins Gewicht falle, nicht 
recht ausbacken laffen. Das Gefinde iſt gemeiniglih 
mit dergleichen Brodte, da es ihm beffer, als das ge- 
hörig ausgebacfene und trocken gewordene Brod ſchme⸗ 
det, nicht unzufrieden; es muß es aber doch zu feiner 
Zeie mit der Gefundheit büßen; weshalb edelmuͤthige 
Herrfchaften gegen den Betrug wachſam feyn jollen. 
Es finden ſich in folden Gegenden, wo das Holz’ 

eben nicht theuer it, und wo es der geringe Jandmann _ 
auf feinen Aeckern, oder eigenthuͤmlichen Holzplaͤtzen, 
uniſonſt haben kann, gleichwohl Bauren, Die bloß des⸗ 
halb ihr Brod zu fruͤhzeitig aus dem Ofen ziehen, oder 
nicht genug heizen, damit es ſich deſto laͤnger, mehr 
friſch als trocken, zum Eſſen halten moͤge. Allein ich 
be auch immer bemerket, daß dergleichen Bauer: 
haͤuſer Jahr für Jahr, an falten oder faulen Fiebern, 
Kranke haben; auch die Gefunden die täglidye Spei— 
fing des unausgebackenen Brodtes, mit einer fehr blaf« 
fen. 
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fen Gefichtsfarbe, verrathen. Weniger arbeisfame 


Leute follten wohl in kurzer Zeit, wenn fie Brod von 
ſolcher Beſchaffenheit in gleicher Menge eflen. müßten, 
ihr Leben gar verlieren. So viel aber ift gewiß, daß 
die bey und nad) folcher Koft einreißenden Fieber deſto 
bartnädiger find, und fehr langwierige und zumeilen, 
durch Arzneyen ganz unbezroingfiche, Kranfenlager ver 
anlaſſen. Kommen nun ger epidemifche Kranfpeiten 
dazu, fo weis der Arzt vielmals nicht, wo er Das’ Uebel 
in feiner Quelle auffuchen fol. 


In teuren Jahren, wie diefes vornehmlich in den 
Jahren 1771 und 1772 gefchah, brachte die Noth 
das Sanbvolf dahin, unter das Brod gar mancherley 
ungewöhnliche Zuthaten zu baden. Hieraus entftan- 
den epidemifche faule Fieber, die fo vielen Taufenden 
bag $eben koſteten. Der Hunger war es alfo gar noch 
nicht, der damals Menfcyen toͤdtete; es war meifteng 
allein das ſchlechte Brod, welches man mit alleriey 
fremden Zufägen vermehren wollte. 


Unter ſolchen Zufägen des Roggenmehles find Er- 
tüffeln das hauptfächlichite, Allein aus guten Grün: 
den ift diefes Verfahren immer zu widerrathen. Denn 
außerdem, daß der Zufaß der Errüfleln, wenn deren zu 
viel genommen werden, den Teig an dem guten Aufge- 
bien verhindern fönnen: fo haben die Ertüfieln zumei- 
len, wie deſſen in der Folge gedacht werden ſoll, etwas 
ungeſundes an ſich. Taͤglich aber ſodann ungeſunde 
Koſt eſſen zu muͤſſen, hat mehr zu ſagen, als ſolche die 
Woche hindurch nur einigemal zu genießen. Und was 
fol, wenn die Ertuͤffeln auch gar nichts verdächtiges 
enthalten, für eine große Sparfamfeit aus Ertuͤffelbrod 
berausfommen? Dassandvelf foll doch warme Spet- 
fen eſſen; man gebe ihm die Erfüffeln als Vorkoſt auf 
den Tifch, und 2 ihm fein Brod dazu effen, fo koͤmmt 

man 
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„man eben ſo weit. Wenn theure Jahre ſind, fo ſhebet 
der Kornpreis alle übrige Feld- und Gartengewaͤchſe 
mit in die Höhe, und das betrifft vornehmlich die Er · 
tüffeln, die in wohlfeilen jahren nicht theuer, in eheus 

‚ven Jahren aber nicht wohlfeil find. 
In den vorgedachten theuren Jahren blieb man 
bey Ertuͤffeln, Kürbiffen und Obfte nicht allein ftehen, 
um bem Brodte Zufüge zu verfchaffen; fendern man 
griff zu Rüben, Koblgewächfen und Pflanzen, die uns 
ferm Landvolke aber am wenigſten gebeihlic, waren, wie 
es vorgedachtermaßen der fo traurige Ausgang befiätig« 
te. Denn obfchon dergleichen Brod in einigen, armen 
Mordifchen Gegenden, aus Mangel des Korns, ges 
geffen werden muß: fo kann foldyes allein von dem Cli⸗ 
ma, Erziehung, und der Gewohnheit, ben armen Mord« 
laͤndern unfchädlich bleiben. Unſer Landvolk aber ift 
dazu nicht gemöhner, und leidet allemal, wenn bie 
hoͤchſte Noth dergleichen falſches Brod zu bereiten und . 
zu eſſen befiehlt. Auch nothreifer, oder zu unreif ab⸗ 
gemaͤheter, Roggen hat zu Zeiten ungefundes Brod 

ausgegeben. | = 

In theuren fahren, wenn ein Koggenmangel 
eingefallen iſt, muß man Gerfte oder wohl gar Haber 
einmablen, unb damit das NRoggenmehl vermengen. 
In Anfehung des Gerftenmehls iſt man in den Haus» 
baftungen noch niche einig: ob bioßes Roggenbrod, 
oder Brod aus Koggen und Gerfte zugleich, mehr fat: 
tige, oder nicht? Wenn des Gerftenmehles nicht zu 
viel unter dem Roggenmehle genommen wird, etwa 
höchitens nur zum dritten Theile, fo mag es wohl fei« 
nen merflichen Unterfchied machen. Daß Brod von 
fo gemiſchtem Mehle mehr draufgeht, diefes ſcheint faſt 
meiftens von der Theutung herzurühren. Denn außer 
der Iheurung bes Getraides mahlet man nicht fonder-- 
lich Gerfte unter dem Roggen, . Wie es aber mit allen 
Cheuren 


* 
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uren Speiſen uͤberhaupt iſt, ſo geht es mit dem 


——————————— 


hat in theuren Jahren eine beſſere und höhere Idee da⸗ 
von. Mit und ben derſelben finder ſich die Eßluſt dann 
immer mehr. gereije. So viel aber ift auch richtig, 
daß das Gerſtenmehl die Brodte fü ſchmeckender, und 
eben daher. auch begehrlicher machen kann. Für die 
Gefundheit ver Menfchen aber ift nichts nachtheiliges 
im Gerften: oder Haberbrodte zu finden. 

Mur diefes ift der Fall, daß fehr ungefundes. Brod 
von Gerften- oder Habermehl gemachet wird, wenn 
Dolch, oder fol), wie mans nennt, darunter gefun- 
den wird, Das geringfte Uebel, welches daraus ent- 
ftehe, ift nody: wenn das Brod die Menfchen ſchwind⸗ 
liche oder damifch im Kopfe machet. ft aber zu viel 
Dold unter der Gerfte oder dem Haber gemweien, fo 
entfteht noch größeres Vlebel daraus, Man kann Gänfe 
und größere Thiere Damit zu Tode füttern, warum nicht 
auch Menfchen ? 

Dieſer Dolch ift in manchen Yahren unter dem 
Sommergetraide häufiger, als in andern zu finden, 
So find aud) einige Felder mehr als andere damit ver: 
unveiniget, Finder man daher dieſen ſchaͤdlichen Dolch 
unter der Gerſte oder dem Haber, fo muß er aufs flei- 
Figfte ausgefieber werden. Und wer es noch nicht be⸗ 


— wie ſehr der Dolch dem thieriſchen Körper 
ſchaͤdli 


ſey, der laſſe nur einer Gans, zum Verſuche, 
den ——— Dolch mit Haber freſſen, ſo wird er 
ſofort ſehen, was er noch nicht geſehen hat. 

Die Anweiſung aber, wie gutes und geſundes 
Brod zu baden ſey, wird nebſt allen dabey vorfommen- 
den Behandlımgsarten in dem zweyten Bande der 


2) Kehle 
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3) Kohl⸗ und Wurjelgewaͤchſe ſind in manchen 
Jahren weniger geſund. 

Der grüne Robl ift unftreitig eine der allerge⸗ 
fündeften Sandfoften, und wird auch von dem Landvolke 
fehr gern gegeffen. Zur Winterszeit ift die Gefund- 
heit diefes Kohls niemals zu bezweijeln. . Im Som- 
mer aber fann zu Zeiten eine Ausnahme ſtatt finden. 
Und diefe ift: wenn die Blätter mit einer Glafur vom 
Honigthaue überzogen find. Sonderlich begegner die» 
fes vem Kohl, wenn er, wie gemeiniglich ‚ unter Obft« 
bäumen erbauet wird. 

Gleichwie um der Reinlichfeic willen zu jeder Zeit 
ber grüne Kohl wehl mit Wafler abgemafchen werden 
muß: fo ift alsdann dieſe ordinaire Werfahrungsart 
mit dem vom Honigthaue überfirnißten Kohle nicht hin · 
reichend, ihm das Schaͤdliche zu benehmen. Soll er 
diieſes ablegen, ſo muß er an die zwoͤlf Stunden vor 
dem Gebrauche in Waſſer geleget, und der Firniß der 
Blaͤtter hiemit zum Aufloͤſen gebracht werden. Zu 
dem Ende muß auch das Waſſer einigemal abgegoſſen, 
und der Kohl völlig von feinem Unrathe befreyet wer« 
‚den. Sollte das Waſſer, wenn es zu hart oder zu kalt 
iſt, die Glafur nicht hinlaͤnglich auflöfen wollen, fo muß 

man laulichtes bazu nehmen. 

| ft der grüne Kohl von denen auf den Honigthau 
folgenden Blattläufen fchon ausgefogen, und die Kohl» 
blätter davon ſchon ſchwarz geworden: fo muß er zur 
Menfchenfpeife gar nicht mehr genommen, fondern abe 
geblactet, und den Schweinen vorgeworfen werden. 
Man muß es erwarten, bis die Kohlftrünfe wiederum 
‚neue völlig gefunde Blätter ausgetrieben‘, und der Kuͤ⸗ 
he zum Kochen dargereichet haben. 

Wenn die Blätter der Gurfenranfen. vom Mepl- 
thaue verdorben, und mit weißem Puder beleger fan 

en, 
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den, fo-geidinnen die Gurken einen verdorbenen bir: 
tern Geſchmack, und find in diefem Zuftande lieber den 
Schweinen, als Menfchen, zu gönnen, ° Der Efjig, 
mie welchen die Gurken bereiter und gegeffen werden, 
tann ihre Verdorbenheit niernals recht corrigiren. 
Die Erröffeln find in manchen. Jahren unge 
deihlicher, als insgemein geglauber wird. Wenn Er: 
tüffeln auf niedrigen fumpfichten Plägen erbauet mer» 
ven, fo ſollte ihr fehlechterer. Geſchmack ſchon “fein gu: 
ces Vorurcheil veranlaſſen. Aber auch regnichte Some 
mermonäte, die an nicht fehr niedrig liegenden Plägen 
doc) alsdenn den Grund mit einer für diefe Frucht zu 
vielen Mäffe erfüllen, machen die Ertüffeln ungefund ; 
da fie in aridern weniger naſſen Jahren, auf naͤmlichem 
- Grund’ und: Boden erbauet, ganz geſund und wohl- 
ſchmeckend feyn können, 1. 

Auch ‚in folchen Jahren, die faft gar nicht uncer 
die naffen zu rechnen find, denen es aber an genugfa- 
mer Wärme und Sonnenfehein fehle, muß man die 
Errüffeln vieler Gegenden nicht außer Verdacht hal 
ten. ' Dergleidyen war der verwichene Sommer vom 
Jahre 1777. Er fiel von fo geringer Wärme aus, 
dag man nur wenige Tage für recht warme und fon- 
nenreiche Tage nehmen konnte. - Die Herbitmonate 
waren die beiten. Die Folge der zu wenigen Wärme 
für die’ Ertuͤffeln war, wie ſchon vordem bemerfet wor. 
den, dieſe: daß fie an vielen. Orten ungeſund, auch in- 
wendig ſchwarz ober gelbflecfige und, wie man es nennt, 
eifermadigt ausfielen. Sie erregten in den Dörfern, 
wo fie fehr häufig gegeflen werden, die Ruhr. Da ich 
auf diefen Vorfall fehr aufmerffam gemefen bin, fo muß 
ich deffen umftändlicher gedenken. 

Man mußte annehmen, baf hiefigen Orts die 
Ertüffeln, wenigſtens zum vierten Theil gerechnet, in- 
wendig ſchwarz oder roͤthlich geftreift ‚oder auch punf- 

Ä tiret 
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tiret waren, Im Anfange:des Septembers ſieng man 
an, diefe Sieblingskoft des gemeinen Mannes augzue 
nehmen und zu ſpeiſen. Sie waren bier befier, als 
an den meiften andern Orten, der Menge nad), gern 
then; daher ihrer um defto weniger gefchonet ward; 
Man ſah große Vorraͤthe vor fih, weshalb mar, wie 
andrer Orten, ‚eben um ber Zukunft willen, ihrer gag 
niche fehonen durfte. Sie murden alfo alle Tage in 
vielen Häufern Morgens, Mittags und Abends dere 
geftalt gegeflen : daß fie, blos, in der Schale.gefocher, 
zum Schluß der Mahlzeit auf den Tiſch famen, 
Wo nun diefes gefchah, da fand ſich in den Häufern 
die Ruhr ein, Sie ward herrſchend, vom September 
bis in die Miste des Novembers. Ich muß glauben, 
man werde die beym Abfchälen und Woneinanderfchneis 
den inwendig eifermabigt gefundene Ertuͤffeln wicht ge⸗ 
geſſen, ſondern bey Seite geleget haben. Wenigſtens 
hat man fie fo weit abgeſchnitten, als die Flecken und 
Striemen gegangen, ben übrigen Theil der Errüffeln 
aber zum Speifen verwandt, Die inmwenbig völlig 
weiß und. rein gefundenen Ertüffeln aber ſind doch auch 
gleichſam halb. vergifter mic anzufehen gewefen, indem 
fie vom Kochen unter den völlig ungefunden Ertuͤffeln, 
mittelft des Waffers, doch auch etwas Schaͤdliches 
muͤſſen angezogen haben. 
Die Ruhr pfleget in andern Jahren, bey aller oͤbri⸗ 
gen gefunden. Koft, wohl alsbenn ‚unter dem Landvolke 
auszubrechen, wenn bie Tage heiß find, und zu fühle 
Mächte darauf folgen; indem der Uebergang von Er⸗ 
—F— und Schweiß zur ſchnellen Abfühlung und 
erfältung , den menſchlichen Körper zu Ruhren ges 
neigt machen fan, sDergleichen Abwerhfelung der 
Temperatur war im gedachten Sommer. eben. nicht, 
weil die meiften Tage mehr fühl als warm ausfielen, 
Man mußte alfo die Schuld ber. Krankheit einzig au 
allein 
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allein bey den Errüffeln fuchen, weil fie nur in folchen 
Häufern anzutreffen war, in welchen obbefchriebener. 
maßen die Ertüffeln täglich dreymal, als Zubrod, ge 
geflen wurben. Ä . 

In den Häufern, wo man fo frübzeitig nicht an- 
fieng, die Errüffeln als Zubrod zu effen, entitand 

feine Krankheit. Man af fie zwar, aber als 

uppe und Vorkoſt, und legtere mie Brübe auf man: 
cherley Art zubereitet. Und diefes geſchah faft nur 
des Mitags, aber doch auch) wohl an die dren- big 
viernal in der Woche. Da nun aber eine verdächtige 
Speife in dieſen Häufern nicht die alltägliche und die 
meiſte war, von welcher die Hauptſaͤttigung hergenom⸗ 
men ward: fo veroffenbarte ſich hieraus! doch fehe 
merklich, daß die alltaͤglich, und nur als eine einfache 

Speife, genoffenen Ertüffeln, die Ruhr hervorgebracht 
‚Hatten. 
e Man muß daher die Ertüffeln-in manchen Jah⸗ 
ren, wenn fie zumal zur täglichen Koft- verbraucher 
werden, als gar feine gefunde Speife anfehen. Der: 
gleichen find nun die zu wenig warmen ſowohl, als die 
zu naffen Jahre. Auch die auf allzuniedrigen und auch 
in trocknen Fahren annod) nafien Pläßen erbauete Er⸗ 
tuͤffeln Fönnen nicht außer Verdacht ſeyn. 

Gefunde Ertüffeln find daher mur diejenigen, bie 
in naſſen Jahren auf hoben Plägen erbauet worden, 
keine Flecke oder. Striemen von unterfchiedener Farbe 
enthalten, und einen feinen reinen, faſt den Nuͤſ— 
fen gleichen, Geſchmack haben; als woran 
fie. am richtigften zu erkennen und zu beur⸗ 
tbeilen find. | 

Zinder ſich nun aber ein und anderes Kennzeichen 
der Ungeſundheit diefer Frucht, fo muf die Hausmur- 
ter die Ertuͤffeln, als Zubrod, niche täglich auffegen ; 
zur Sättigung aber zwar zu Zeiten defto mehr kochen, 

Erſter Band. O damit 


210 | Neuntes Kapitel. 


damit die beym Aufſchneiden innerlich fehlerhaft be⸗ 
fundenen Ertuͤffeln ganz und gar bey Seite geleget, und 
zur Viehfuͤtterung verwendet werden. Wenn aber 
welche, die verdaͤchtig ſeyn koͤnnen, in der Kuͤche zu 
Suppen oder Vorkoſt mit Bruͤhen und Fleiſche geko— 
chet werden: ſo ſind die roh aufgeſchnittene Ertuͤffeln 
am beſten zu erkennen und wegzuwerfen. Ueberhaupt 
aber ift alsdann dieſe Frucht nicht allzu oft in der Wo— 
che zu geben, vielmehr in Kellern, Gewoͤlben oder Sond⸗ 
‚gruben, zum fünftigen, mehr hinausgeſetzten Gebrauche, . 
bis in die fpäteren Syahreszeiten aufzuheben. oo: 
Endlich müßte aber, außer dem Gefagten, von 
den Ereüffeln auch dieſes noch bemerfer werden: daß 
felbige, wenn fie nicht von der frübzeitigen Art find, 
die insgemein Sjacobiertüffeln beißen, weil fie um ar 
cobi ſchon ihre ganze Größe erreichet haben, auch nicht - 
vor der Zeit aus der Erde genommen, und zu jung ver: 
fpeifet werden.  Derin man hat vielmals an ſolchen zu 
früh aufgenommenen Errüffeln verfpüret, daß fie der 
menfchlichen Geſundheit nachtheilig find. Aber zu un- 
terfuchen, wie unreife Ernüffeln nicht die befte Wirfung 
auf den menfchlichen Körper haben fönnen : folches waͤ⸗ 
re zu ſehr außer dem Plane dieſes Werkes. Man ber 
gnuͤget ſich allein, den Schaden anzuzeigen, welchen 
vieljährige Erfahrungen hin und wieder zu Tage gele- 
get haben. | | 
Nachdem ich hier und S. 207 f. das oͤkonomiſche 
Publitum auf den Genuß der Ertüffeln aufmerkſam ge- 
machet, haben. fid) einige berühmte Männer diefer 
Frucht angenommen, und ihr das Wort reden wollen. 
Es hat aber auf der andern Seite auch nicht an ſolchen 
gefehlet, die überhaupt nod) weiter gehen, und die Er- 
tuͤffeln für Feine fo gefunde Speife, als fie vielen beduͤn⸗ 
Fer, anfehen. So fagt z. B. Hr. D. Thilenius in. 
feinen zu Frankf, am Mayn 1789 —— 
> 
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Mediriniſchen und Chirurgifchen Anmerkun: 
gen, daß die Errüffeln keinen geringen Ancheil an ven 
in feiner Gegend vorgefummenen Kranfheiren bisher 
gehabt. Er hält nur die härrere Gattung davon, mä« 
fig gebrauchet, für gefund, den übermäßigen Gebraud) 
derſelben aber in trockner Geftalt mit Satz genoffen, für 
ſchaͤdlich und Schleim und Verftopfungen erregend. — 
Ich kann hier noch hinzu feßen, daß manche Gärmer, 
Buͤdner oder Hausleute, die nur eine oder zwo Kuͤhe 
halten, ſolchen toͤdtliche Verſtopfungen zugezogen, nach⸗ 
dem ſie ſolche allein mit Traͤnken von gekochten Ertuͤf⸗ 
feln haben erhalten wollen, | 


3) Gefundes Fleiſch. 


Dasjenige Fleifh, welches von Franken Thieren 
genommen wird, kann nicye gefund genannt werden, 
Der den meiften Menfchen vor ſolchem Fleifche natuͤr⸗ 
liche Efel kann aber vielmals durch den ſchaͤndlichen 
Geiz fo fehr verdränger werden, baß man kranke Thiere 
wenigſtens zur Gefindefpeifung nicht gern ungenuͤtzet 
laſſen will. Das haͤßliche Verfahren, Fleifh von 
kranken Thieren Menfchen zu verfpeifen, kann freylich 
wohl mehr luͤderlichen Gahrfüchen, als Hausmürtern 
zu Schulden fommen; indem dieſe le&tere doch wohl 
nicht fo geradezu den Vorfag haben koͤnnen, ihr Ge: 
finde krank zu machen, und fich felbft dadurch ihrer Ar- 
beit und Dienfte zu berauben. Eine folche arge Haus: 
mutter wäre eine wahrhafte Unholde den Menfchen- 
gefchlechte. Für folche finder hier feine Belehrung 
ftatt. Es fönnen aber weniger arge Hausmütter fenn, 
die dem kranken Zleifche durch die Kochart, oder Zube: 
reitung in der Küche, die Schädlichfeit zu benehmen 
vermepnen, und diefe follen hier eigentlich ver einen 
fo groben Wirthſchaftsfehler gewarnet werden, Kini- 
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ge aus ber Geſchichte beygebrachte Benfpiele: werden 
lehren, daß bie mit Kranfheirsmaterie angefüllten Thie⸗ 
ce, wenn fie verfpeifee werben, abfcheulichen Schaden 
anrichten, und durch Kochen und Einpöfeln gar nichts 
an der Schaͤdlichkeit verlieren. _ 

D. Amman meldet, daß im Jahre 1677 zwölf 
Studenten bes Convietörium zu Leipzig geftorben, 
Der Speiſewirth hatte, außer andern ungefunden Spei- 
fen, infieirte magere Kühe den jungen Leuten ejfen laf- 
fen. Die Eingeweide diefer mit der Seuche behaftet 
gewefenen Kühe waren mit vielen Blaſen, Finnen und 
Eiterbeulen befegee. Aeußerlich aber war dem Flei⸗ 
fche nichts anzufehen gewefen. ' 

Timäus von Gaͤldenklee erzähler folgende Ge⸗ 
ſchichte. Eine Kuh ward von einem tollen Hunde ges 
biffen. Der Bauer, dem fie gehörte, feine Frau, feine 
fünf Kinder, vie Magd und bie Nachbarin mit vier 
Kindern, aßen räglic) von der Milc) diefer Kuh. Alle 
mit einander befamen nad) und nad) die Wuth. Der 
Bauer und fein jüngftes Kind wurden am Leben erhal. 
ten; die andern alle mußten elendiglic) fterben. 

Im gaften Stüd der Gazette litteraire de Berlin, 
vom Jahre 1765, finder fich ein ausführlicher Bericht, 
‚wie fechs Perfonen an einer Krankheit gelegen, die mit 
völligen Zufällen eines genoffenen Gifts begleiter ge: 
weſen; weil fie von dem Fleifche eines krank geweſenen 
Thieres gegeffen hatten, und deshalb faum wiederum 
haben geheilet werden können, 

D. Lange erzähle diefe fehauderichte Begeben- 
heit. Ein Fuhrmann im Braunfchmweigifchen kaufte 
einen vortrefflihen Ochſen für ein geringes Geld, da 
er ſchon die erften Spuren einer Seuche an ſich hatte. 
Nachdem er ihn gefchlachtet und eingepöfelt hatte, fo 
fieng das Pöfelfleifh an, aus dem Falle heraus zu 
gähren, Er fochte aber doch von diefem Fleiſche, und 

befam 
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befam drey Tage darauf eine Krankheit, die der Peft 
faft gleic) fam. Es war ein bösartiges Fieber, mie 
Kleinen blauen Beulen über Die ganze Fläche des Kör- 
pers verbunden. Aller angewandten Mühe des Arztes 
ungeachtet, ftarben innerhalb funfjehen Tagen noc fünf 
Menfdyen aus diefem Haufe, weil fie von eben dem Flei⸗ 
fche gegefien hatten, an der nämlichen Krankheit. 
Dieſe warnenden Epempel follen vornehmlic) dazu 
dienen: daß man ſich zur Zeit der Viehſeuchen des Ein- 
ſchlachtens enthalte, und fich und fein Gefinde nicht in 
Gefahr feße. Das allererfte, wenn an einem Orte die 
Viehſeuche ausbriche, ift gemeiniglich diefes: daß man 
zum Abfchlachten der Thiere fchreiter, bevor die Krank« 
heit ſelbſt diefelbigen ergreift. Allein woher fann man 
denn beurtheilen, wenn ſchon feuchendes Vieh in der 
Heerde ſich befindet, ob das zu fehlachtende Rind von 
Eontagion noch nichts in den Säften und Fleifche ent⸗ 
halte? Es fann nur erft ein heimlich innerlich ſchlei⸗ 
chendes Gift ſeyn, welches binnen wenigen Tagen aus⸗ 
brechen und fichrbar werden follee. 
In dem erften Jahre meiner Wirthſchaft, A. 1750 

im November, brach bey mir die erfte Wiehfeuche all» 
bier aus. Das Rindvieh, und die Ochfen hauptſaͤch⸗ 
lich, hatten den Sommer hindurd) gute Beide gehabt, 
und waren mehr fett als mager. - Einer der hiefigen 
Wirthe, der nicht zum gemeinen Manne gehörte, vieth 
mir: gefchwinde den beften Dchfen zu fehlachten, ehe 
die Seuche den Ochfenftall ergriffe, die bereits in dem 
Kuhftalle Spuren ihres Dafeyns aͤußerte. ch er⸗ 
wieberte, Daß nun doch aud) eheftes, Tages die Reihe 
an die Dchfen fommen würde, daher der Vorfchlag 
gar nicht mehr ins Werk zu richten ſey. Er aber, 
mein Freund, hatte ven Sommer hindurch einen fechs- 
jährigen Ochfen fren geben laſſen, damit er ihn hernad) 


im ſpaͤten Herbfte den Schlächrern verkaufen koͤnnte. 
3 - Da 
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Da nım das Dorf gefperret, fein Hof aber noch gang 
ſrey von der Seuche war: fo entfchloß er fi), den Och⸗ 
fen für feine nicht große Haushaltung zu ſchlachten, mie 
‚aber davon die Hälfte anzubieren. Ich bedanfte mich 
aber dafür, und fagte: wenn gleich alles Vieh feines 

- Hofes gefund fey, fo hätte ich einen unmiderftehlichen 
Ekel an allem Rindfleifche des Orts; und ein zwar 
an fich noch gefundes, aber mit Ekel gegeflenes Fleiſch 
fen Doc) dem Magen eine Art von Gift, und fönne wer 
nigſtens Fieber erregen. Ich bielte, wenn alle andre 
Speife fehlte, trockenes Brod allenfalls für meine befte 
Mahrung. Mein Freund fchlachtete feinen fetten Och⸗ 
fen, und vier Tage darauf fam die Seuche unter die 
übrigen Ihiere feines Hofes. - Die Wormendung meis 
nes Ekels aber hatte ihm ebenfalls Ekel erwecket, mes: 
halb er von dem Ochfen fein frifches Fleiſch kochen laf 
fen. Er ließ es einpöfeln, der Meynung: daß. das 
Poͤkelfleiſch feinem -Appetite dereinft weniger, als dag 
frifche Fleich, entgegen ſeyn würde. Während bie 
fes Aufichubs aber, von dem .eingepöfelten Fleiſche zu 
effen, ereignete fich eben das, was nad) D. Langens 
Erzählung mit dem -Fleifche des Braunfchweigifchen 
Fuhrmanns gefchehen war. Naͤmlich das Pöfelrleifch 
fieng an aus dem Fafle in die Höhe zu gähren, und 
einen unangenehmen Gerud) auszubuften; ungeachtet 
weder. Salz beym Einpöfeln war gefparet, noch auch 
das Faß mie dem Fleifche in ‚einen warmen Keller, 
fondern vielmehr in eine recht. falte Kammer, bin» 
gefeget worden. - Mein Freund mußte in aller Stille 
be Sleifch in die Erde eingraben und verfcharren 
laſſen. 
Wenn der Ekel es ver Hausmutter nicht unterſa⸗ 
get, die Kuͤhe eines mit der Seuche behafteten Stal⸗ 
les melken zu laſſen; und ſie hat die Abſicht, die von 
der Milch erlangte Butter und Käfe zu feiner Zeit ‚zu 
— ver⸗ 


Diaͤtetiſche Regeln. 215 


verkaufen, und zwar an fremde unbekannte Menſchen: 
fo iſt dies eine der unredlichſten Handlungen, die fie, 
der. Menfchenliebe -zumider, nur ımternehmen fan, 
Dergleichen Milch gebörer allenfalls nur den Schweis 
nen, oder die davon zu gewinnende Sahne und Burter 
muß aufbewahret , und unter den Theer vermenger wer: 
den, um Daraus ein gutes Wagenfchmier zu bereitenz 
wenn man die feuchenden Kühe, damit fie nicht auf: 
trocfnen, zwar melfen, aber bie Milch eben nicht in 
den Mift gießen roill. Iſt aber die Seuche bey den 
Kuͤhen fehon in der völligften Herrfchaft, und die Milch 
iſt ihnen noch nicht vergangen, fo wird man folche lie- 
ber in den Miſt melfen, als den Schweinen geben 
wollen, um. auch diefe nihe in Gefahr der Erfran« 
fung zu feßen. 

—— D, Zuchans. Betrachtungen über das Fleifch 
franfer Thiere find bier vollfommen an ihrem Orte; 
Er fager: „Das Verbot bey den Juden, feine Crea⸗ 
tur zu eflen, die eines natürlichen Todes: geftorben war, 
fheint einen : genauen Bezug auf die Gefundheie zu 
haben, und follte von den N fo gut, als von 
ven Juden, beobachtet werden. Die Thiere fterben 
niemals von freyen Stüden, ohne. eine vorhergegangene 
Krankheit. Wie aber ein franfes Vieh eine gefunde 
Speife abgeben fünne, das läßt fich nicht begreifen. 
Selbft diejenigen, die durch einen Zufall um das $e=; 
ben kommen, müflen fhädlid) feyn; denn ihr Blue 
ift mie dem Fleiſche vermifche, und geht gar bald in 
Faͤulniß uͤber.“ — „Die Ihiere werden oftmals da⸗ 
durch zu einer ungefunden Speife gemachet, daß fie. 
zu fehr erhigen werden.‘ Die außerordentliche Hitze 
erreget ein Fieber, ſchaͤrfet die thieriſchen Salze, und 
vermiſchet das Blut dermaßen genau mit dem Fleiſche, 
daß es nicht wieder getrennt werden kann. Aus dieſer 


che ſollten die Beier ame beſtrafet werden, 
NMNunmnn wenn 
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wenn fie J Vieh uͤbertreiben. Denn kein Menſch 
wird das Fleiſch eines Thieres genießen wollen, das 
an einem ſtarken Fieber geſtorben iſt. Gleichwehl iſt 
dieſes der Fall mit allem uͤbertriebenen Vieh, bey wel⸗ 
chem das Fieber oftmals bis zu einem Grad ber Raſe ⸗ 
ven erhoͤhet wird.“ Man denke hiebey an das Wild- 
prät von der Parforcejagd, ingleichen an die Puters 
— welche man vor dem Abfchlachten für Die herr⸗ 
haftlihe Küche einige DViertelftunden mit Hunden 
auf dem’ Hofe umberjagt, und fie abaͤngſtiget, der 
Meynung: fie follen durch das unmittelbar hernach 
unternommene Schlachten eine Art des Wildpraͤtge⸗ 
ſchmacks annehmen. Das unbarmherzige Schleppen 
und Abjagen der Kaͤlber auf Pferden, durch die 
Schlaͤchter, ward vor einigen Jahren bereits, im 
Hannoͤverſchen, durch ein obrigkeitliches Verbot un- 
terſaget. 

So ungeſund nun krankes Fleiſch zur Speiſe ſeyn 
muß, fo iſt von Franken Sifchen ein gleiches Urtheil 
n tällen. Auch hiervon einige Exempel aus der Ge. 

ichte. 

Tiſſot ſchreibt, daß acht Perſonen von einem ver: 
dorbenen Fifch gegeffen, und darauf fofore von einem 
bösartigen Fieber angegriffen worben.. Fünfe derfel- 
ben haben, aller Bemühung der gefchicfteften Aerzte 
ungeachtet, daran fterben müffen. Ä Ä 

Ueber den Auffag der Norweger, von dem häu« 
figen Genuffe. auffägiger Fifche ‚ find Anmerfungen in 
dem zwanzigſten Bande der Abhandlungen; der 
Rönigl. Schwedifchen Akademie, weiche. den 
Auffag der Norweger als den ſcheußlichſten, mit Beu⸗ 
len und Ritzen und Geſchwuͤren verſehenen Auſſatz bes 

eiben, womit mancher ſich zwölf bis: vierzehen 
ahre plagen muß. Die Fifche, die dem Auffag am 
meiften unterworfen find, und ſolchen den Menfche 


mittbei« 
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miceheilem, find die Sachsforellen und Goldfiſche. Diefe 
Fiſche find.alsdann mehr als natuͤrlich fleckigt, haben 
Knoten in den Eingemeiden, auf) an der Bruſt; und 
diefe Kneten find gemeiniglich voll Würmer. Das 
Fleiſch derfelben wird fchuppiche und bleich, und das 
Blut fo Did, daß es nicht fließen will, - 
In einem mir benachbarten Dorfe ijt eine wilde 
Sifcherey, wo die Dorfleute die Freyheit haben, zu 
fiichen. Kine große Menge von Hechten war bafelbft 
vor einigen Jahren in die Tümpel der Moräfte und 
Bruͤcher gezogen, wohin fie dag von der Dürre abneh⸗ 
mende Waſſer hingeleitet, aber nad) und nad) auch ſehr 
. abgematter hatte, Hier konnte man fie leicht und im 
Meberflufe fangen. Die Dorfleute aber wurden von 
ben durch die Sonnenhitze und verumreinigtem Wafler 
in den Moräften abgematteten Hechten gar fehr mit 
bösartigen Fiebern befallen, daß fie feiner mehr fangen, 
noc) weniger mehr ejlen wollte, . 

Wenn der Stint oder Stinz ben fehon warmer 
Witterung viele Tage außer dem Waſſer todt auf die 
Dörfer umber getragen eder gefahren wird, fo bringt 
es der fehr firenge Geſtank diefes Fifches ſchon mit ſich, 
daß er alsdann für völlig ungeſund, und zur Speife ver- 

werflich, zu achten fey. 

Eben fo ift es mit allen Fifchen, die in warmen 
Tagen, außer, dem Wofler, lange todt geweſen find. 
Die Derter, welche von Flüffen und Seen etwas ent- 
legen find, und denen gemeiniglich die außer dem 
Waſſer geftorbenen Fifche zugeführee werden, haben 
ſich am meiften, in Anfehung todter Fifche, vorzuſe⸗ 
ben. Denn wenn fie bald’ nad) dem Sterben außer 
halb des Waſſers gegeffen werden, fo kann das Eſſen 
derfelben unfcyädlich feyn. Se harter ihr Fleiſch beym 
Kochen ausfällt, deſto beffer iſt es. Je weicher aber 
das Fleiſch ſchmecket, — mehr naͤhert es ſich * 
une: 5 er 
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der Schaͤdlichkeit. Wenn aber dergleichen Fiſche 
ſchon ftinfend find, fo müffen fie völlig als eine 
peftilenzialifche Speife angefehen und weggeworfen 
werden, | | i | 
In Anfehung der Krebfe hat man fid) noch mehr, 
bey ihrer Bereitung zur Speife, in Acht zu nehmen, 
Man kann mit todten Krebfen manche Thiere mweg- 
fheuchen, und nur wenig unter lebendigen Krebſen 
mitgekochte todte verderben das ganze Gericht; mes- 
halb letztere, zumal wenn man fie fhon einige Täge 
ftehen gehabt, wohl ausgeſuchet und weggeworfen wer⸗ 
den muͤſſen. ne Ä i 
Zumeilen verderben den Kaufleuten die Heringe 
in den Städten, wenn fie zumal in ihren Tonnen niche 
wohl gepacfet geweſen, oder bie Tonnen leck geworden 
find. Ihres noch an ſich habenden Salzes ungeach⸗ 
tet, muͤſſen fie: als eine völlig ungefunde Epafe ange⸗ 
ſehen, und durchaus nicht, weder roh, noch gekochet 
oder gebraten, mehr auf den Tiſch kommen, wenn man 
fie glei) ums halbe Geld, oder wohl gar umfonft, ha- 
ben fünnte, 5. De — 


4) Das Fleiſch muß beym Kochen gehörig 
| geſalzen werden, — 


Da das Geſinde in. guten Ländern faſt räglich 
Fleiſch zu effen befömmt, fo muß ſolches, wenn es fri⸗ 
(ces Fleiſch ft, gehörig mie Salze gewuͤrzet, und das 
mit eben fo fehr für den Geſchmack, als für die Ge⸗ 
fundheit, geforget werden. ' Viel genoſſenes, aber nur 
reichlich gefalzenes- Fleiſch, kann dem menſchlichen 
Körper feine geſunde Nahrung mittheilen. ur 

Jene Karge Hausmurter harte ihre Tochter bey 
einer ihrer Freundinken auf eine Zeit ins Haus gege⸗ 
ben, um fie ben felbiger in der ‚KRochbunft zu — 
2 (a omme: 
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forimnen.i Bey der Heimkunft mußte fie der Mutter 
- Proben ihrer erlangten Geſchicklichkeit ablegen. Da 
die Mutter. der Rnauferen ſehr ergeben war, fo fand 
fie an der Lehrmeiſterin ihrer Tochter manches zu ta» 
dein; da fie, ihrer Meynung nad), mehrere und größere 
Erfparniffe in der Küche follte erlerner haben. Sie 
mußte fich daher fehr reformiren laflen. Unter andern 
band die Murter der Tochter, unter den Hauptlectionen, 
auch diefe ein: daß fie bey Kochung des frifchen Flei— 
fches fürs Gefinde fü wenig Salz, als in deu Welt meg: 
lic), nehmen, und felbigem durchaus nicht den hoben 
Geſchmack im Salze angewoͤhnen 'folle, weil das Salz 
Geld fofte, und eine Erſparniß des Salzes zugleich ei: 
ne Erſparniß des Geldes fen, 


Gott verhüte es doch in Gnaden, daß die Negen« 
ten den Erde, Die das Salz zu einem Regale gemachet 
haben, diefes für die menfchliche Geſundheit allerunent: 
behrlichfte Gewürz den Unterthanen nicht noch theu⸗ 
ter mad)en, als es ſchon gegenwaͤrtig iſt; damit feine 
Haushaltung auf Salzknickerey verfallen, und Men: 
ſchenblut verderben möge! 


Was aber von richtiger Salzung des ſriſchen Flei⸗ 
ſches geſaget worden, das gilt noch vielmehr von dem 
u ati Wenn diefem nicht mit vielem Salze 

ie Dauer verfchaffer wird, fo entftehe daraus ein 
Fleiſch, das vellig einem Luder gleich zu adıten iff. 
In dem zweyten Bande der Hausmutter wird 
man Ichren, wie das Pöfelfleifch zu falzen und ver 
Faͤulniß zu bemahren ſey. Gleichwie das frifche 
Fleiſch weder zu viel, noch zu wenig zu falzen ift, fo 
muß hauptſaͤchlich dag Pöfelpleifch mit dem Salze recht 
getroffen, und der gute Geſchmack deſſelben erhalten 
werden | 


5) Die 
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5) Die Braten muͤſſen nicht verbrannt 
werden. F 


In guten Laͤndern, beſonders in der Yemnbte und 
an hohen Feften, wird dem Gefinde öfters Braten gege⸗ 
ben, Man hat eben mit dem Gefindebraten nicht all- 
zu zärtlich umzugehen, da er nicht gerabe am Spieße, 
fondern in dem Brat- oder Backofen gebraten wirt, 
In dem zweyten Theile diefes Bandes wird ge- 
wieſen , wie ein faftiger und gefunder Braten auf den 
| herrfchaftfichen Tiſch zu bringen fey; welches faft nur 
bey Spießbraten zu erlangen iſt. Inzwiſchen follen 
doch auch die Gefindebräten, aus Nachlaͤßigkeit oder 
Geiz, um alles mögliche Schmalz mittelft des Bra— 
tens heraus zu zwingen, nicht fo verdorben und ausge: 
maͤrgelt werben: daß ber. branftige Braten unmöglic) 
als eine nabrhafte, viel wein gefunde Speiſe, ange: 
fehen werden fann. Sieber. —— Soll 
und muß aber doch dem Geſinde Bra, eichet wer ⸗ 
den, fo. thue mans doch mit gutem Willen, Nd fey au) 
in dieſer Abficht unter den — die ‚gem bie 3 e Die 
telftraße halten, F 


6) Der Eſſig — Sallat es gesbrig 
ſauer ſeyn 

Wenn in der waͤrmern — der Sallat dem 
menſchlichen Körper eine geſunde Erfriſchung verſchaf⸗ 
fen ſoll, fo kann dieſelbe faſt nur hauptfächlid) aus der 
Säure des Eſſigs herkommen. Eine Frau von Talent 
muß. für alle haͤusliche Beduͤrfniſſe fo wachſam ſeyn, 
daß ſie niemals, oder doch nur hoͤchſt ſelten, daran ei⸗ 
nen Mangel habe. Sie wird immer die Zukunft über: 
ſehen, und es fo veranftalten, daß der Abgang häusli- 
cher Norhivendigfeiten in Zeiten erſetzet, und die Kerte 
bet bausmütterlichen Operationen nicht en werde. 
Diefer« 
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Dieferhalb muß in ordentlichen Haufern es nicht an gus 
tem Eſſig fehlen. Es kann aber nicht daran fehlen, 
wenn man mit dem vporraͤthigen Getraͤnke zur Anftel- 
bung und Erhaltung des daraus zu bereitenden Eſſigs 
recht umgehen will. 0 ae 
70 Bertragfame Speifen. 

| ru hier nicht dieje- 
nigen, die an und für ſich ſelbſt diefer oder jener Perfon 
nicht recht befommen, da auch unter dem gemeinen 
Wolke mancher bald dieſe bald jene Borkoft, weil er etwa 
Koliten davon bekoͤmmt, nicht vertragen kann, , Man 
fieht hier nur auf die Zufammenerdnung der Speifen, 
daß fie ſchicklich aufeinander folgen mögen, und wozu 
bereits unter ben allgemeinen Regeln der Winf gege- 
ben worden. —— | 
Es find. zwar überall Menſchen von fo guten Maͤ— 
gen, daß fie füß und fauer, kalt und warm unter und 
neben einander vertragen können, . Erziehung und 
Gewohnheit thun bier ein fehr Vieles. In fchlechren 
ändern wird alles unter einander gegeflen. Die Ger 
wohnheit hat hier die Menſchen gegen unvertragfame 
Speifen ſchon abgehärtet; wogegen der einer fülchen 
Lebensart Ungewohnte von unvertragfamen Speifen 
ſchon fehr leiden würde. In Deurfchland ändern, mie 
der DVerfchiedenheit des Grundes und Bodens, die 
Speifungsarten. Die Verfchiedenheit der Sändereyen 
ift unter uns aber, wie befannt, auch ſchon in Pleinen 
Provinzen anzutreffen. Kine Hausmutter würde da⸗ 
ber fehr verftoßen, wenn fie, aus einer wenig entjern- 
ten ſchlechten Gegend, die fchlechtere Speifungsart 
derfelben in eine beffere Gegend hinuͤber tragen wollte. 
In guten $ändern ift num einmal das Gefinde einer 
beffern Speifung gewohnt, wozu auch vornehmlich 
die Veränderung und Vermeidung der Einerlenheit 
der 
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der Speiſen zu rechnen iſt; und deshalb kann von dem 
randuͤblichen nicht ſo leicht abgegangen werden. 

Menu daher in einigen Gegenden, in der kalten 
Jahres zeit, der Mittags dem Gefinde kalte Butter⸗ 
mil, und unmittelbar darauf Pflaumen» ober‘ Apfelz 
mus als Zubrod,. oder noch vorher Sauerkohl zue 
Vorfoft gegeben wird: fo wäre dieſe Zufammenorb« 
rung firs Gefinde in guten Laͤndern vollig unvertrag⸗ 
fame Speife. Kolifen oder Bauchflüffe würden bier 
die Folgen fern. Mirhin unterfaget hier die Diäterif 
folhe und mehr dergleichen unvertragfame Speifen. 
Was fic) dort zufammen veimer, das will ſich hier 
nicht mehr ſchicken. 

Nur ein wenig mehr Kopf und guter Wille müfz 
fen fich begegnen, um unvertiagfame Speifen aus der 
Zufammenordinung wegzulaffen. 3.3. müfite der an- 
gegebene Fall fo ordiniret werden: Kalte Buttermilch 
und darauf folgender Sauerkohl reimen ſich auch an 

eißen Tagen nicht zufammen. Alſo ſtatt des Sauer⸗ 

hls, wenn Buttermilch des Mittags gegeſſen werden 
muͤßte, eine vertragſame Vorkoſt. Und dieſe aus den 
fo genannten trocknen Vorkoſten hergenommen: Erbſen, 
Bohnen, Linſen ic, 


- Es müßte in ben Haushaltungen guter $änder 
fchon viel Wuͤſte und Leere herrfchen, wenn der Man« 
gel an Kochfpeifen eine Hausmutter zwingen follte, das 
erfte das befte zu ergreifen, und alle Wahl unmöglich 
zu machen, die Epeifen ſchicklich zuſammen ordnen zu 
fönnen, 

Wenn aber duch eine Hausmutter zu allen Jah—⸗ 
res zeiten die erforderlichen Speiſevorraͤthe in ihrer Ge⸗ 
walt haben muß, ſo kann es ihr auch gar nicht ſchwer 
fallen, jedesmal, unter fo vielen ſich darbietenden Vor⸗ 
raͤthen, eine ſchickliche Wahl anzuſtellen. — 

. B. 
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4: B. in dieſer Aniveifung für die Küche des Geſindes 
an die zwey und zwanzig Suppen, und an die ein und 
dreyßig Vorkoſten, melche degtere größtentheils noch 
"dazu in mehr als 'einerley Zubereitung auf den Tiſch 
fommen fönnen, Mic diefer Anweiſung nun wird fie 
ja leicht das Bertragfame in der Speifetolge ausfichen, 
und für jede Mahlzeit beftimmen können, Es find 
aber der Fälle gar viele, die eine aus unvertragfamen 
Speifen beſtehende Mahlzeit ausmachen fönnen. Man 
will fie niche, um Weitläuftigkeie zu vermeiden, alle 
anführen. jede Hausmutter nehme nur ihren eignen 
Herrfchaftlihen Tiſch in etwas zur Norm, fo wird fie 
das Schickliche für den Geſindetiſch wohl zu beurthei: 
ken und in feiner Arc zu finden wiſſen. 


# 


8) Ruͤckſicht auf kraͤnkliches Gefinde bey 
;. der Speifung. 


Man redet hier nicht von ganz krankem Gefinde, 
bem es eine chriſtliche Matrone wohl nicht an Pflege 
und dienlicher Kranfenfpeife wird abgehen laſſen. Es 
iſt hier vielmehr die Frage, wie dem nicht zu Bette 
‚liegenden, fondern dem umbergeherden und an den 
ordentlichen Geſindetiſch noch fommenden Gefinde, mit 
der Speifung nicht geſchadet werden folle? Es muf 
biebey dem guten Herzen der Hausmutter dag meifte 
überlaffen werden, mit der Küche ſich ein wenig dar: 
nach zu richten, da man bier nicht zu fehr ins Detail 

eben kann. Einige Fälle follen aber doc) den Auf: 
hluß zu mehrern geben. 

Die öfterfte Krankheit des Gefindes ift wohl das 
kalte Fieber, bey welchem die Patienten an guten Ta- 
gen umber |gehen, und auch etwas arbeiten koͤnnen. 
Schwerlich fann man dem Dienftoolfe die Enthalt- 
ſamkeit, in Aufehung des Effens, als ein Huͤlfsmirtel 
2 zur 
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zur Vertreibung des Fiebers, beybringen. Es wirh 
gemeiniglich: gerade das: Gegentheil gethan, und an 
fieberfreyen Tagen defto mehr gegeflen; wodurch denn 
die Fieber ſo langwierig werden, oder gar in boͤsartige 
ausarten. In dieſem Falle wuͤtde die Hausmutter 
wohl thun, wenn fie alle Lieblingseſſen, deren das Ge 
finde fo gut als die Herrſchaft die ihrigen hat, wege 
ließe: damit der Fieberhafte ſich nicht überlade, weil 
man.von Favoritfpeifen geſchwinder und mehr als von 
andern ißt. 


Iſt der Patient fein Fieber los, fo iſt wegen eie 
nes zu beforgenden Recidivs dag nämliche zu beobach- 
ten. In manchen $ändern find Erbfen die Lieblings: 
Eoft des Geſindes. Man findet daher nichts häufiger, 
als daß nad) gegeflenen Erbſen das Fieber wieder 
koͤmmt. In andern Sändern gefchiehe bey den Kloͤßen 
ein gleiches. Die vom Fieber befrenten Dienftboren 
wollen vom Tiſche nicht wegbleiben, oder. flart der 
ſchwer zu verdauenden Vorkoſt nicht mit einer leich⸗ 
“ teen, oder aud) mit einer Suppe, fich abfpeifen laffen, 
Die befte Auskunft in dergleichen Fällen wäre nun für 
eine fluge Hausmutter, eine Zeitlang mit Jieblingsfoft 
zuruͤck zu halten, 


Zur Herbft = und Fruhahrszeit herrſchet oͤfters der 
Huſten ganz epidemiſch unter dem Landvolke. Die mit 
ſcharfen und herben Saͤuren angerichteten Speiſen lin« 
dern ihn gar nicht; ſie verſchlimmern ihn voͤllig. Man 
ſetze ſie daher, nebſt dem Eſſig, ſo lange bey Seite, und 
bringe unſchaͤdliche Speiſen zu Tiſche. 


Bisweilen bemaͤchtiget ſich ein anhaltender Durch⸗ 
lauf des Dienſtvolkes, und machet ſelbiges ganz matt 
und kraftlos zur Arbeit. Ohne eben ſtopfende Spei- 
ſen zu geben, laſſe man ſodann Open weg, — 
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das Uehel unterhalten oder vermehren koͤnnen, 4. €, 
gebackenes Obſt, Milchfpeifen, faure Speifen, | 


In ſehr heißen Nerndretagen, an denen dag Sande 
volk ohne Schatten und Erillftand fein Tagewerk voll» 
enden muß, ift es ihm abzumerten, daß es.nad) Er— 
holung und Wiedererfrifcyung der Lebensgeiſter gar 
ſehr ſchmachtet. Man erfchlaffe ihm nicht mehr den 
Körper durch ftarf gefalzene Speifen, z. B. durch Poͤkel⸗ 
fleiſch, Hering und dergleichen. Vielmehr iſt es nun 
voͤllig Zeit, durch kuͤhlende ſelbiges zu unterſtuͤtzen, und 
das aufſchaͤumende Blut in feinen Adern wieder zu bes 
fanftigen, Diärerif und fanftes Menfchengefüpl fpre= 
en ganz laut für diejenigen, die in dem allerbuchitäb« 
lichften Verftande, uns zum Beſten, ihr Brod int 
Schweiße ihres Angefichts fo ſehr effen müffen, Wenn 
ic) dazu gebohren wäre, durch Duldung der naͤmlichen 
Arbeit und Sonnenhige, Kraft und Munterkeit zu vers 
lieren, was wurde ich mir denn von meiner Hertfchafe 
erwuͤnſchen ? Was würde ich denn wollen, dag 
die Leute mir thun follten? 


9) Kupfernes oder anderes metallenes Kuͤchen⸗ 
geſchirr muß vor dem Gebrauche allemal aufs 
neue gejcheuert werden, 

Man wird finden, daß vornehmlich große aiıga 
geſcheuerte und rein gemachte Keflel, wenn fie, nach 
dem Abwafchen, von der Magd oder Köchin zum Abe 
trocknen an eine Wand angelebnet worden, ſich an ei= 
nem Orte, mo ſich die vom Abmwafchen übrig geblies 
Bene Naͤſſe hingezogen hat, ganz mißfarbigt den Augen 
darftellen, Diefer Fleck muß nicht in den Keffeln ges 
laſſen, fondern forgfältig abgewaſchen werden, 


Erſter Band, P Geſetzt 
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Geſetzt aber auch, daß dergleichen angefegte Flecke 
in kupfernen Gefäßen nicht wahrzunehmen find: fo 
befiehle doch die Worficht, felbige vor jedesmaligem 
Gebrauche mit einem Wifche leicht zu überfahren und 
wohl mit Waffer auszufpülen,. Denn die. feuchte Luft 
ſchlagt immer an die Seiten des Meralles an, loͤſet 
manche feine Metalltheilchen auf, welche, durchs Ko: 
hen, der Speife mitgetheilet und der Gefundheit'nach- 


J 


theilig werden koͤnnen. 


Vor einigen Jahren kam zur Winterszeit eine 
Baͤuerin in eine nicht weit von mir entlegene Stadt, 
wo ſie in ein ihr bekanntes Haus eintrat, um daſelbſt 
ähr mitgebrachtes Fruͤhſtuͤck zu verzehren. Dieſes war 
eine Butterſtolle, mit welcher ſie in die Kuͤche gieng, 
wo eben eine Branntweinblaſe zum Branntweinbren⸗ 
nen angeſtellet war. Ihr Brod war unterwegens ge⸗ 
froren; daher fie es auf den Blaſenkopf legte, um es 
bafelbft loszurhauen und zu erwärmen. Hier war es 
nun gefchehen, daß Die Feuchtigkeit bes losthauenden 
SBrodtes Kupfertheile von dem Blaſenkopfe an fich ge- 
zogen und mit ihnen vereiniget hatte, Unter fröpli- 
hen und kummerfreyen Gefprächen mic der Magd, die 
Branntwein brannte, verzehrte fie das allerlegte Brod 
ühres Lebens. Denn bald fieng fie an über heftiges 
DBauchgrimnien zu lagen, Sie mußte ins allerlau- 
gefte Geſchrey ausbrechen. Man holte einen Arzt her⸗ 
bey, welcher der vor Schmerz außer fich gebrachten 
Frau, wegen des etwanigen Urfprungs des Unfalles, - 
gar nichts mehr abfragen konnte. Endlich erzählte die: 
Magd bey der Branntweinblafe die Gefchichte der auf 
dem Blaſenkopf gewaͤrmten Burterftolle. Kein Ge- 
nesmittel linderte den Schmerz, und die Elende ftarb 
unter den fehresflichften Convulſionen. ' 


Io) 
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10) Wenn Vorkoſten, oder Gemüfe, in einem 

Keſſel gefochet worden, fo muß das an den 
Seiten angelegte nicht genau abgefchraper, 
. und unter die Koft vermenget werden. 


Eine in Keffeln gekochte Vorkoſt fann vor der an⸗ 
dern, mehr oder weniger, Kupfertbeilchen an fich zie- 
ben, je nachdem fie mehr oder weniger Salz, Pflan- 
zenfäure, und ein fertölichtes Wefen in fi) hat. Ye 
länger fie in fupfernen Gefäßen hat kochen müffen, de⸗ 
fto mehr ift folches zu beforgen. Bey einigen Vorko-⸗ 
ften oder Gemuͤſen leget ſich vieles oberhalb derfelben. 
an die Wände bes Keffels an, und diefes um fo mehr, 
als fi) das Gemüfe durchs Einfochen herabſenket, z. E. 
Hirfe, Grüge, Pflaumenmus ꝛc. Diefes fi) Anfes 
gende lafle man an den Kefleln, und gebe es lieber ven 
Thieren als Menfchen, um legtern mwenigftens niche 
Mebelfeiten zu erregen. SHauptfächlic) aber muß man 
ſolches in Anfehung des Pflaumenmufes, welches fehr 
lange fochen muß, und durch fein ftarfes Auffprigen 
bie Wände des Keflels oberwärts ftarf beleger, in Acht 
nehmen. Von der giftigen Wirkung des an den 
Wänden des Keffels angelegten Mufes, kann ich, als 
Augenzeuge, folgende Gefchichte erzählen. 

Vier robufte und fehr muntre Juͤnglinge famen 
zur Herbftzeit in ein Haus, wo eben Pflaumenmus 
in einem großen fupfernen Mauerfeffel war gekochet 
worden. Sie ließen es ſich abmerfen, daß fie große 
Liebhaber des Pflaumenmufes wären; zumal in einem 
Jahre, da die Pflaumen felten, und mehr fheuer als 
wohlfeil fielen Nun maren bey ihrem Eintritt ins 
Haus die Gefäße, in welchen das Mus weggeſetzet 
und aufbewahret werden follte, bereits gefüllee, und 
nichts weiter übrig, als das an den Wänden des Ref 
fels angefegte Mus, welches abgefchraper und in ziem« 

| Pa licher 
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ficher Menge in eine Schüflel zufammen gethan ward. 

Da der Keffel von den unter ihm noch nicht ganz ver⸗ 
loͤſchten Kohlen nod) heiß war: fo fam auch diefes 
Mus ganz warm in die Schuffel, und ward den Juͤng⸗ 
lingen von ber freundfihaftlihen Hausmutter ſofort 
zum Effen mit Brod vorgefeßet. Sie aßen, und lies 
Ken fi) das Neue vom Jahre recht wohl ſchmecken. 
Einer forderte bald Branntwein, ohne zu ſagen mar- 

am? welcher ihm aud) nicht verfager ward. Die an⸗ 
Dern giengen heraus, und hatten eine ganz fehüchterne 
Miene angenommen. Endlich fonnten fie ihr Uebel 
niche verbergen; fie brachen alle in das größte Weh— 

lagen aus, und der, meldyer den Branntwein getrun= 

ten hatte, am meiften. Denn er Fonnte nicht zum 
Brechen fommen, wie die übrigen, und fie mußten 
die entſetzlichſte Kolit ausſtehen, die ſie zwar noch uͤber⸗ 
lebten, aber doch eine ſolche Schwaͤche in den Einge: 
weiden auf viele folgende Jahre behielten, daß fie we— 
nig Vorfoften mehr vertragen, ſondern gar bald in Ko⸗ 
liken verfallen mußten. 

So viel ich aus diefer, und andern dergleichen, 

Gefchichte abnehmen fünnen, hat dergleichen von Ku- 

pfertheilchen geſchwaͤngerte Speife, menn fie an dem 
Kupfer falt geworden, immer geſchwinder und mehr ges 
ſchadet, als wenn fie noch warm geweſen. 


11) Seine. Speife foll in metallenen Gefäßen 
aufbewahret und darinnen twieder aufges 
waͤrmet werden, 


Wenn zwar Speifen ohne Schaden in metallenen 
Gefäßen gekochet werden fönnen: fo follen ſie doch nicht 
darinn weggeſetzet, und für fünftige Mahlzeiten aufge: 
waͤrmet werden; damit fie feinen Grünfpan einziehen 
mögen, Die große Bequemlichkeit, mis der Speife 
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fo zu verfahren, muß der Sicherftellung ber Geſundheit 
völlig nachgeſetzet werdeu. — 
Vor einigen Jahren hatte eine Bäuerin hieſigen 
Orts im Fruͤhjahre von den des Sonntags übrig geblie— 
benen und angefetreren Erbfen, für ihren Mann, eine 
Portion in einer Fupfernen Pfanne weggefeget, und ihm 
ſolche den darauf folgenden Montag in eben der Pfanne 
wieder aufgewärmet, und zum Effen vorgefeget. Der 
Mann hatte um einer Reife willen fid) verfpätet, und 
da er deshalb fehr Hungerig war, fo hatte er auch defto 
mehr gegeffen. Er kam wegen einer daraus entftande 
nen Kolik in die augenfcheinlichfte Jebensgefahr. Die 
Kolik endigte ſich mit: ber hartnaͤckigſten Verftopfung 
des Leibes, die allen Bemühungen eines Arztes wider⸗ 
ftand, Es gieng viel Zeit bin, ehe der Kranfe außer 
Gefahr fenn konnte, und er hatte ſich für den ganzen 
Sommer eine nicht geringe Schwäche an Leibesfräften 
zur Arbeit zugezogen, | 


12) Der Efjig muß nicht in metallenen Töpfen - 
oder Grapen angeftellet werden, 


Schon habe ich es hin und wieder erlebet, daß man 
in eifernen Grapen den Efjig angeftellet, oder in folche 
von dem Eſſiggefaͤße abgegoffen, und ihn darinn zum 
Dauren aufgefocher hat. Man fann leicht denken, daß 
der Effig mehr als eine andre Materie martialiſche und 
vitriolifche Theile anziehen und auflöfen müffe, die zu 
Zeiten ſtarke Durchfälle erregen fönnen. 
| Eben fo follte der. Eſſig nicht in irrdenen verglas 
ſurten Toͤpfen aufbewahret werden. Denn, daß der 
Eſſig die Metalltheilchen ver Glaſur aufloͤſe und mit 
ſich vereinige, iſt daraus zu erſehen: daß der ſaͤureſte 
Eſſig, zur Dauer aufgekochet, und in einen verglaſur⸗ 


ten irrdenen Topf gegoſſen, doch bald ſuͤßlicht wird, 
Bi P 3 und 
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und von feiner Säure verlieret.” Woher diefes? Die 
eingezogenen Glafurtheile, weldye nichts anders, als bie 
bleyigten fupferigten Theile der Glätte find, zu deren 
Aufloͤſung der Eſſig am geſchickteſten ift, haben den 
Eſſig verändert. Er muß daher in Gefäßen von Stein» 
gut, die ohne metallifeher Glaſur ſich felbft glafuret har 
‚fowohl aufgeitellet als aufbewahrer werden; wenn 
man nicht fteinerne oder hölzerne Gefäße dazu. anwen⸗ 
ben will. | 


13) Das Serinnen der Milch zum Käfe ſoll nicht 
in glafurten irrdenen Töpfen gefchehen. 


Die Behandlung ber Mil, um Käfe davon zu 
gewinnen, ift dem zweyten Sande der Hausmut/ 
ter vorbehalten. Man will daher bier nur ein, der 
Gefundheit leicht Schaden bringendes, Käfemachen 
widerrathen. Diefes ift, mern die Milch in irrdenen 
Töpfen, nachdem die Sahne oßer Rohm zur Buster 
abgenommen ift, erwärmet, und mittelft der Wärme 
gum Gerinnen gebracht wird, Die ermärmte, aus 
einer fettölichten und zugleich fauerlichen, molfichten 
Ben beftehende Mildy hat eine verdoppelte 

tärfe, Die Metalltheile der Glaſur aufzulöfen, und mis 
fi) zu vereinigen. Diefes veroffenbaret mit der Zeit 
der völlige Augenfchein. Denn die fäuerliche Mitch 
get fo fehr in dergleichen Gefäße hinein, daß in die 
Ange ganze Schelfern losgehen, und der weiße Thon, 
nad) abgegangener Glafur , fihtbar werden muß; wel⸗ 
ches doc) mit dergleichen Töpfen, werinn beftändig Speis 
fen gekochet werden, nicht gefchieht. 

Da nun die fäuerlihe Milch durchs Ermärmen 
eine fo offenbar eingreifende Kraft in die Metalle bes 
weift: fo muß man die irrdenen glafurten Töpfe als 
ſehr verdächtig anfehen. Und wenn ja die Noth ir- 

ee gendswo 
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gendswo ihren Gebrauch unentbehrlich machte: fo ſol⸗ 
len fie doch nicht fo lange beybehalten werben, daß 
— eine voͤllige inwendige Abſchelferung entſtehen 
oͤnne. 

Muß man, um der großen Bequemlichkeit willen, 
die Milch nach und nach in Toͤpfen oder Naͤpfen auf⸗ 
bewahren, um zu ſeiner Zeit eine Quantitaͤt beyſam⸗ 
men zu haben, und ſie darinn zu verkaͤſen: ſo halte man 

Gefaͤße von Steingut, die durch das ſtarke Brennen 
ſich ſelbſt verglaſurt haben. Sind fie gleich etwas 
cheurer, als die gemeinen irrdenen glaſurten Gefaͤße, ſo 
dauren ſie auch deſto laͤnger, da die Milch die Seiten⸗ 
wände derſelben nicht angreifen und endlich gar zer⸗ 
brechticy machen fann. Ä 

Weniger hat es wohl zu fagen, wenn die von den 
Milchtöpfen abgenommene Sahne, ober Kohm, in 
großen irrdenen glafürten Töpfen gefammelt und bis 
zum Buttern weggeſetzet wird. Dergleichen Töpfe 
kommen an feine Wärme, und die Säure ift hier in 
meit geringerm Grade bey der Sahne anzutreffen. Ich 
glaube aber doch, es fey ber- icherheit wegen zu⸗ 
träglicher, ſich lieber von Steingut auch Sahntoͤpfe 
zu halten; da ihre Dauer den hoͤhern Preis derſelben 
erſetzen muß. 

Aus noch ſtaͤrkern Gruͤnden muß das Aufbewah⸗ 
ren der Milch in kupfernen Toͤpfen zum Auskaͤſen wi⸗ 
derrathen werden. 

Wo große Viehmelkereyen ſind, da pfleget man 
die Milch in großen Mauerkeſſeln mittelſt aufgegoſſe⸗ 
nen warmen Waſſers zu verkaͤſen. Dies Verfahren 
hat für die Gefundheit Der Kaͤſe eben nichts nachtheili⸗ 
ges. Wenn aber bie faure Milch einen oder den an« 
dern Tag vor der Erwärmung und Verkaͤſung derſel⸗ 
ben bereits darinn geſtanden, und man gewartet bat, 
bis die verlangte Quantitaͤt Milch in dem Keflel zu: 

Ä »4 fammen 
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fammen gekommen: fo ift diefes ein fehlerbaftes Ver⸗ 
fahren, welches den Käfen das ſchlimmſte Vorurtheil 
zuziehen muß, N | 

Aber auch nad) ber beften Zubereitung ber Milch 
zum Kaͤſemachen kann noch gefehlet werden, wenn 
‚man in der Wahl der Kaͤſeformen gleichgültig ſeyn 
wollte. Denn man hat metallene und auch hölzerne 
Käferormen, Die metallenen Formen find entweder 
von Kuprer, oder überzinntem Bleche. Die kupfer⸗ 
nen Formen, um große Käfe zu bereiten, find offen» 
bar falfch, indem fie die Käfe mit Kupferroft ober 
Grünfpan durchdringen und färtigen fönnen. Man 
wird zwar fagen, daß die in fupfernen Formen gemachte 
Käfe doch nur allenfalls an der äußern Rinde der darinn 
geformten Käfe mit Grünfpan beleget werden bürften, 
und zwar diefeg ohne allen Schaden, weil die Kinde 
ber nachher getrockneten Käfe doch nicht gegeflen, fon- 
dern abgefchäler und weggeworfen wuͤrde. Ohngeach⸗ 
tet aber dieſes nun freylich geſchieht, ſo kann doch das 
Innere und Eßbare der Kaͤſe nicht außer Verdacht 
ſeyn. Man hat folgendes als einen analogifchen Bez 
weis anzunehmen, 

Wenn die Räfematerie die Formen genugſam an- 
gefuͤllet hat, ſo wird das Salz oben auf die Oberflaͤche 
der Kaͤſe hingeſtreuet. Denn es würde zu viel Salz 
darauf gehen, wenn bie noch in alfer ihrer Wadife bes 
findliche KRäfematerie Durchgefalzen werden ſollte. Un— 
noͤthigen und unwirthſchaftlichen Aufwand nun zu ver⸗ 
meiden, fo wird das Salz erft ganz zuletzt oberhalb 
des geformten Käfes ausgeftreuer. Diefes Salz nun 
muß die innerhalb des Käfes ſich befindlihe Feuch- 
eigfeit nad) und nach einfaugen, und der ganze Kaͤſe, 
wenn er auch noch fo hoch und dicke ift, überall mit 
Salztheilchen gefättiger werden. Sollten aber die 
Kupfertheilhen der Seitenwände in der Form wohl 

‚ ment: 
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weniger thun, da die Kaͤſemaſſe noch warm in die 
Form gefuͤllet wird? ſollte die anfaͤngliche, noch lange 
anhaltende Wärme der Maſſe, die uͤberdieß einige Tage 
hindurch in ber Form, zur Gewinnung einer Conſiſtenz, 
ftehen bleibt, nichts Metallifches losreißen und einfchlu: 
dert können ? a1 

Noch übler aber ift der Sache geratben, wenn 
man, bey weniger Käfematerie, fich der großen fupfer- 


‚nen Formen, oder fupferner Durchſchlaͤge, zugleich da= 


zu bedienet, um ‚die völlige Wadife darinn vertriefen 
zu laffen, uud baraus in der Folge Handfäfe zu bilden, 
Hier wird alles, was an den Wänden des Metalleg 
angelegen hatte, unter die mic der Hand zufammen- 
gebrücten, und rund oder fpiß ausgebildeten Käfe 
vollends unter einander gemiſchet. Kupferne Käfe- 
formen oder Durchfchläge müffen gar nicht gedulder 
werben; und wenn fie fi), ihrer Dauer und fid) zum 
allerlängften immer gleich bleibenden Werthes willen, 
gar fehr anpreifen, fo müffen fie durchs Verzinnen al: 
lenfalls unfchädlich gemachet werden, Da aber noch 
ein mehrers von fupfernen und glafurten Gefäßen un— 
ter den diäretifhen Regeln bey der herrfchaftlihen Kuͤ— 
che. im zweyten Theile Diefes Bandes vorfommen 
wird, fo fell auch dafelbft von dem Gebrauche der ver⸗ 

zinnten Gefäße mit mehrerm geredet werden, 
Die Maybuster im Frübjahre, auch die fo ge: 
nannte Krautbutter im Herbfie, wird für folgende 
ahreszeiten weggefeget und aufbewahret. Dieſes 
geſchieht nun auch öfters in glafurten irrdenen Gefaͤ—⸗ 
ßen. Fuͤr den Geſindetiſch kann ſolches noch wohl 
entſchuldiget werden, indem das Geſinde nur die But⸗ 
ter duͤnne aufſtreicht, und ſehr viel Brod dazu ißt. 
Die Menge des Brodtes kann dergleichen Butter 
eben noch unſchaͤdlich machen; unerachtet es vorſich— 
tiger waͤre, die Dauerbutter lieber in Toͤpfen von 
PP 5 Edtein⸗ 
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Steingut, oder in fo genannten hoͤlzernen Butterho⸗ 
fen, zu verwahren. - Diefes legtere muß-aber für den 
herrfchaftlichen Tiſch die einzig _befte Aufbemahrungs« 
art ſeyn, da auf felbigem die Butter, mit wenigerm 
Brodie, in größerm Maaße gegeflen, ober vielmehr 
zur Settung der Speifen angewendet wird. Ze 


— 
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Fragen uͤber die verſchiedenen Spei⸗ 
| füngsarten. 


De auch in guten Laͤndern ſowohl, als in Mittellaͤn⸗ 
dern, die Arten zu ſpeiſen ſich nicht überall durch» 
gaͤngig gleichen fönnen: fo muß einer angehenden 
Hausmurter fehr daran gelegen fenn, das Eigentlicye ih» 
ves Ort genau zu wiffen, um in Darreichung der Spei- 
fen weder zu viel noch zu wenig zu thun. Die folgen- 
den Fragen follen dazu dienen, daß fi) die Hausmut- 
ter aus deren Beantwortung fogleicy finden, und 
$ofale richtig treffen koͤnne. 


A. Morgenfpeifen. 
Welche Suppen find hier an gemeinen Wo⸗ 
chentagen die gemöhnlichften? 

Da die Suppen, wie alle andre Arten ber Speife, 
niche durchgängig einerley Achtung haben, welche find 
bier Die geachterften, welche hingegen die weniger ge⸗ 
achteten? 

Sind wohl nicht fuͤr jeden Wochentag beſtimmte 
Suppen des Orts, oder koͤnnen fie veraͤnderliche feyn? 


Was 
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Was iſt nach ber. Suppe für Zubrod gemöhnlic 
nur Burter allein, oder nur allein. Ri ob 
Butter, oder aber beydes zugleich? 
'. Wird mit Darreichung des Zubrodtes zum Mor: 
geneflen, nad) der Suppe, nicht Ruͤckſicht auf die ver- 
chiedenen "Tahreszeiten genommen ? 

Iſt es an dem, daß die Art und Meife des Zu: 
brodgebens mit den Jahreszeiten verändert jwird: mie 
wird 28 nun damit von LTarien bis Johannis, den 
Johannis bis Michael, von Michael bis Weyh⸗ 
nachten und Marien gehalten ? 

Wenn es Herfonimens ift, daß ftatt der ‘Butter 
auch Schweinefchmalz oder Leinoͤl gegeben wer- 
den: wie lange dauert Diefes im Jahre, und find etwa 
nicht gewiſſe Zeiten oder Arbeiten, da das Schmalz 
aus oder zuruͤckgeſetzet wird ? 

Wenn der Streichkäfe des Orts nicht unge: 
braͤuchlich ift: ift denn ſolcher nur allein ſtarker Kaͤſe, 
ober Ruͤhrkaͤſe, ober find beyde Arten eingeführer? 
Muß mit folhem Streichkäfe nur eine gewiffe 
Zeit gehalten, ober fann damit, von Seiten der Haus— 
mutter, willführlich ohne Unterfchieb fortgefahren oder 
aufgehöret werden ? 

Iſt es auch nicht ungewöhnlich, Pflaumenmus, 
Hollundermus, (Sliedermus) und Apfelmus 
als Zubrod zu geben? 

Da, befage des fiebenten Kapitels von Au: 
chen, ſolche auch an einigen Orten, ftatt der Butter 
und Käfe, auf den Tiſch kommen, find dergleichen auch) 
hier eingeführet? 


B. Morgenfpeifen an Sonn: Felt- und 
Aerndtetagen. 
Iſt des Sonntags eine Suppe zum Fruͤhſtuͤck, 


öder flat derſelben Branntwein zu geben gebräuchlich ? 
m 
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Im Fall Brenntwein gebräuchlich iſt, worinn be⸗ 
ſteht das Zubrod babep, und iſt ſolches an Gonnta« 
gen immer dag nämlihe? . '. _ a 

Wenn aber nicht Branntwein des Sonntags, fon« 
dern eine Suppe gebräuchlich ift, mas für eine ift es, 
und wird diefelbe mit Feiner andern abgewechfelt? 
Iſt es an Sefttagen eben fo mit der Suppe, ober 
wird wenigſtens alsdenn, ftatt derfelben, Sranntwein 
gegeben? > | 
Was befommen bie feute in Weyhnachten bes 
Morgens zum Branntwein, Baͤrmkuchen, ober 
Waizenmehlkuchen, oder Stollen? a. 

Wie wird es damif am Neujahrstage gehalten? 

In Oftern und Pfingften find in guten Laͤndern 
mancherley Ruchen und —58* eingeführet: mag 
für Arc derfelben wird gegeben, ift es genug an einer 
Art, oder werden zweyerley Art Auchen zum Fruͤh⸗ 
ſtuͤcke aufgefeget ? | 

Würden aber zweyerley Are Kuchen aufgetragen, 
welche find es, und toird damit den zweyten und drit⸗ 
ten Tag in Oſtern und Pfingften fortgefahren oder 
abgeändert ? =. 

ft es in der Aerndte an einem Frühftüde ge: 
nug ‚oder muß zweymal, zu verfehiedenen Stunden, 
gefruͤhſtuͤcket werben? | 

Wenn zweymal gefrüßftücet wird, worinn be= 
ſteht das erſte Fruͤhſtuͤck im Hauſe um vier oder 
fuͤnf Uhr? | 

Wird das zweyte Fruͤhſtuͤck den Schnittern, 
denn von Diefen ift allein Die Srage, ins Feld, etwa um 
fieben Uhr, bingetragen, und worinn befteht dieſes? 

Da in einigen Gegenden überhaupt die. Speifung 
beym Rornmähen von der Speifung beym Gras: 
mäben unterfd)ieden, und etwas geringer ausfälte, ift 
es hier auch damit alfo? — 

| Wird 
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Wird den Schnittern in der Grasaͤrndte oder 

beym Wieſenmaͤhen auch noch Branntwein gegeben? 

On einigen Gegenden befommen die Schnitter 
auch Kuchen zum Srünftücke, ift diefes aud) hier 

üblich, und, wenn es ift, was find es für Kuchen, etwa. 
Bärmkuchen von Roggenmehl, oder ein geringer 

Buchenvon Weizenmehl? | 


AA. Mittagsfpeifen an Werkeltagen. 

Was für Dorkoften oder Gemuͤſe find an ges 
einen Wochentagen am gebräuchlichften ? 

- Welche unter den gebräuchlichften Worfoften wer 
den für die beften gehalten, oder von den Leuten am 
liebften gegeffen ? | 

Da es mehr geachtete Borfoften giebt, welche ſind 
die weniger geachteten, und deshalb unter die ſchlechten 
des Orts zu zählen ? 

Sollten wohl nicht einige Vorkoſten nur dieſerwe⸗ 
gen Die weniger geachteten ſeyn, weil ihre Zubereitungs⸗ 
art nur immer fo einförmig geweſen? 

- Mar die Zubereitungsart immer eine und eben 
diefelbe, follte die Worfoft durch eine veränderte, aber 
nicht theurere, Zubereitungsarg nicht in Achtung zu 
bringen feyn? 

+ Wenn die Vorfoften bisher nicht einförmig be: 
reitet worden, auf wie mancherley Art ift folches ge« 

fchehen ? 
Drafern nicht alle Werfeltage Sleifchtage, das 
iſt, folche Tage find, an welchen Fleiſch gefpeifer wird, 
welches find diefelben ? | 

Iſt es etwas willführliches, wenn nicht alle Tage 
Fleiſchtage find, einen der Hausmutter beliebigen und 
bequemen Tag einen andern vorzuziehen? 


Richter | 
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Richtet man fich etwa mit dem Fleiſchgeben an 
gewiſſen Tagen nach dieſer oder jenen ſchwerern Arbeit 
oder Fuhrwerke? 

Mas für eine Art des Fleiſches iſt die gebraͤuch⸗ 
lichſte ‚in dieſen oder jenen Umſtaͤnden der Zeit und der 

Arbeiten, frifches, gepöfeltes, oder geräuchertes ? | 

Im Fall alle Tage Fleiſch, nach der Obfervang 
des Landes, gegeflen werden muß: welche Art des Flei⸗ 
ſches ſteht inder größten Achtung; ; Rindfleiſch, Schwei⸗ 
nefleiſch, oder Schoͤpſenfleiſch? 

Iſt die eine Art des Fleiſches verachteter als die 
andre, vielleicht weil mit den Fleiſcharten unter einan⸗ 
der nicht oft genug abgewechſelt worden, oder die Zu⸗ 
bereitungsart zu einfoͤrmig geweſen: ſollte ſie nicht, 
durch Abwechſelung, auch veraͤnderte ———— 

in Achtung zu bringen fenn? ? 

Wird geraͤucherter Speck, gekochet, oder 
en, oder auch wohl roh, dem andern Filei« 
ſche gleich geachter? 

-  Dafern auch Eyerkuchen ftatt des Fleifches gel⸗ 
ten fönnen: find fie des Orts nur von der gemeinen 
Art, oder müffen Rnackwurſt, ober in größern Schei« 
ben breit gefchnistener Speck ober Schinken, dar⸗ 
unter gebaden fenn ? 

Wenn jeder Wochentag auch ein Fleifchrag ift,. 
welche Dorkoften werden gemeiniglich vor; ober mit 
dem Sleifche gugleic.g egeſſen? 

Hering, Srodi ‚ und allerley Bandfifche, 
wenn fie die Stelle des Seifehes bey der. Mittagsinahl« 
zeit vertreten: welche Vorkoſt ift alsdenn:bie vorherge · 

hende, oder die begleitende? 

Die mancherley Arten der Wuͤrſte, gelten ſie 
nicht anſtatt des Fleiſches? 

In welchem Werthe ſind ſodann die verſchiedenen 
Arten der Wuͤrſte bey dem gemeinen Manne? — 

nn 
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Wenn aus ber einen Art der Wuͤrſte mehr gema- 
het wird, alg aus der andern, was hat die Schuld da- 
von: die erfte Zubereitung beym Schlachten, oder das 
falſche Räuchern derfelben bis zum Holzgeſchmack, oder. 
die übertriebene Dauer derfelben, oder die Unwiſſenheit, 
felbige und ein ſchickliches Aufkochen wieder zu er- 


iſchen? | 
| Sind ale und jebe Wochentage auch zugleich Fleiſch⸗ 
tage, wie wird es mit dem Zubrodte gehalten? | 

Wird nad) der Fleifchfpeife einzig und allein Kaͤſe, 
oder Butter, oder beydes zugleich, noch gegeben ? 

- Was und’welcherley ift das Zubrod, wenn Fiſche, 
Wurſt und Enerfuchen gegeffen worden ? 

Wenn Kaͤſe des Mittags auf den Tifch fommen, 
und diefes find fo genannte Handfäfe, runde, vieredfichte 
oder ‚fpiße: mie viel werden deren auf fo und fo viel 
$eute erfordert, im Falle feine Butter daneben gege- 
ben wird? 

Eben dieſe Kaͤſe fönnen alt, weniger ale und noch 
ganz jung feyn; iftes gleichgültig, eine, oder die an⸗ 
dere dieſer Arten zu geben? | 

Wenn mit alten und jungen Käfen ein Unterfchied 
zu halten, vichter fich ſolcher nach gewiſſen Jahres zei⸗ 
ten und Arbeiten? 

Im Fall Streichkaͤſe des Orts gebraͤuchlich iſt, 

kann derſelbe zu jeder Zeit, oder nur zu gewiſſen Jah⸗ 
a e eben werden ? 
chweinefchmalz oder Leinoͤl anftart 
der => gegeben werben fönnen: findet foldyes alle 
Tage und zu allen Jahreszeiten ‚ ober allein zu diefer 
oder jener Zeit, ftart? | 
„Iſt das Pflaumenmus, Hollundermus, auch 
Apfelmus, nicht ungewoͤhnlich? 

Kann aud) eine gewiſſe Art Ruchen zumeilen die 
@telle des Zubrods vertreten ? 

BB, Mike 
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BB. Mittagsfpeifen an Sonne Feſt⸗ und 
Aerndtetagen, 5 


Iſt des Sonntags allbereit eine gewiſſe Arc der 
Vorkoſt, z. E, Erbfen und Fleiſch, zum Mittagseffen 
eingefuͤhret? u 

Dafern an Sonntagen eine Suppe, Vorkoſt 
und Sleijchert von der Hausmutter beliebig erroählet 
werben Fann, welche Arten derſelben find Lie gewoͤhn— 
lichſten und geachterften ? | 

Wird auch wohl des Sonntags nicht Braten, 
wo nicht immer, doch zumeilen, gegeben? | 

Wenn nicht immer Braten gegeben wird, fondern 
. felbiges ver Willführ der Hausmutter frey ſteht: koͤmmt 
alsdenn die Jahreszeit mit in Anfchlag ? 

Werden daher im Fruͤhjahre etwa nur einmal 
junge Tauben, im Sommer junge Jübner, im 
Herbite eine fette Gans oder Enten, im Winter 
eine Ralbsfeule gebraten ? 

Da folche Braten nidye des Mittags die einzige 
Koſt find, die zur Sättigung hinreichet, welche Vor⸗ 
Foft ift gemeiniglich die vorhergehende oder die beglei- 
sende ? | 
Wird des Sonntags Butter gegeben, oder kann 
an beren ſtatt au) Schweinefchmalz auf den Tiſch 
kommen? 3 

Wenn des Sonntags beym Mittagseffen Bier 
gegeben wird, ift alsdenn für die Perfon ein Quark 
oder Maas, mehr oder weniger, eingeführet ? 

Hat jede trinkende Perfon ihr eigenes Gefäß, ober 
trinken fie das Bier, Knechte und Mägde, aus einem 
einzigen gemeinfchaftlichen Kruge oder Kanne? 

In guten ändern find die Sefttage fürs Geſinde 
immer dretentage: welche Braten find an jedem 


Feſte Die germöhnlichften ? - | 
Be Iſt 
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Iſt in den ſo genannten drey hohen Seften; 
Weyhnachten, Oſtern und Pfingften, nur afleirk 
der erfte Tag ein Bratentag, ober find es auch die fol⸗ 
genden Tage? De: 2 

Welche Suppe oder Vorkoſt pflegen dem Braren 
voranjugeben ? | TORE 

Iſt auch nicht außer ber Suppe und Vorkoſt noch 
ein Gericht Sleifch, vor dem Braten, gebräuchlich? 

Wenn Weinbau des Orts ift, wird auch wohl 
nicht, an hohen Feſttagen, dem Geſinde eine oder meh⸗ 
rere Kannen Wein gegeben? | " 

Was find es für Feſtkuchen, die nad) dem Bra: 
ten, ober überhaupt an allen Feſttagen, zum Schluffe 
der Mahlzoeit, auf ben Tifch kommen? | 

Iſt es genug, nur eine einzige Art Kuchen ober 
mehrere, und weldye, vorzufegen? ? 

Da auch in Waizenländert, in Oſtern und 
Pfingften, hin und wieder, ftatt Roggenbrod, Weis 
zenbrod die Fefttage hindurch gegeflen wird, ift ſol⸗ 
ches auch hier uͤlichh a 

Wenn den Schnittern in der Kornaͤrndte 
Braten gegeben werden mußt welche Art derfelben 
ift Die gemeinfte ? 

Sind des Orts gebraterne Tauben und Huͤhner 
nicht ungewöhnlich; und werben felbige dem Braten! 
von vierfüßigen Thieren gleich oder befler gehalten? 

Inm Fall vorgedachte Braten für gleichgültig pafe 
firen, wird ihnen ein Sauer- oder Eſſigbraten 
von Rindfleifch, oder ein gebratener Schinken, 
der vorhin geraͤuchert gewefen, auch gleich ehalten ? 

Was fir Suppen, Dorfoften und STeifch find 
an den naͤmlichen Bratentagen, in der Aerndte, bie ges 
bräuchlichfien? _ | oo | 

Wie werben Tauben, Huͤhner, Ralb: und 
andres frifches Fleiſch, und wie wird das geraͤu⸗ 

Erſtet Band: Q cherte 
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— ober gepoͤkelte Rind⸗ oder Schweinefleifch 
fochet? | | 
— Welche Aerndtetage find, in Anſehung der Spei⸗ 
fungsart, die feyerlichiten, die erften oder die legten ? 

Welche Aerndtezeit erfordert des Drts die beſte 
Speifung, die Waizen- Roggen: oder Eerftenärndte? _ 

Wird etwa nur an dem erften Tage, ober dem Ans 
fange der Waizenaͤrndte, Braten gegeffen, oder muß da» 
mit die folgenden Tage hindurd) fortgefahren werben ? 

Wearden die Schnitter in der Roggen: und Ger- 
ftenärndte nicht auf eben dem vorigen Fuße gefpeifer: 
was findet denn für ein Abfall oder Veränderung der 
Speifen ſtatt? | | - 

Werden die Schnitrer des Grafes ober ber 
Wieſen in.der Heuaͤrndte etwas fhlechter, als beym 
Kornmähen, gefpeifer? | | 

Was find es für Speifen, die den Schnittern beym 
Gras: oder Wielenmähen gereichet werben ? 

.. Wird den Schnittern in der Heuärndte etwa nur 
den erften Tag, und denn nicht weiter, oder überhaupt 

ar Fein Braten gereichet ? . 

Dafern auch den Schnittern Kuchen gegeben wird, 
was ift es für eine Arc derfelben ? | 

. Empfangen die Schnitter nur ein» und das andre: 
mal Kuchen, und dann nicht ferner? 

Wenn immer Kuchen beym Abfchneiden oder; 
Abmähen des Korns gegeben wird: ift er ſich benn 
ämmer gleich, oder findet eine Abmechfelung eines gu- 
zen und fchlechtern Kuchens ſtatt? 

Wird den Schnittern bey ihrem zweymaligen 
Fruͤhſtuͤcke des Morgens Kuchen gegeben: kann fo: 
Dann die namliche Arc auch des Mittags auf den Tiſch 
kommen? 

Muß den Schnittern allemal Butter des Mit 
tags, als 5ubrod, gegeben werben? - 
ie 
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Wie viel Bier wird ihnen im Felde und bey Ti⸗ 
ſche gegeben, ift darinn was beftimmtes oder unbe. 
flimmtes? | ee Ä 

Wird bey allen Arten des Kornfchneidens, ober nur 
bey einigen, 3. E. allein beym Wintergetraide, Bier, 
ben den übrigen unb bey dem Grasmaͤhen, nur allein 
Nachbier gereiher? 

Iſt es auch gebräuchlich, daß den Schnittern bey. 
einigen, ober, bey allen Mittagsmahlzeiten, auch 
Dranntwein yorgefeßet werde? - . 

Steht es in der Willführ der Hausmurter, ſodann 
das Maas nach Gurdünfen einzurichten, ober ift eine’ 
gewiſſe Dofis für die Perfon gebräuchlich ? 

. Was für Defperbrod empfangen die Schnitter? 

Wenn die Schnitter Ruchen zum Defperbrod. . 
aud) erhalten, was für eine Art ift es? | 

Worinn befteht das Zubrod des Defperbrods ? 

Wenn es Burter und Käfe zugleich feyn müffen, 
was für eine Are Käfe muß es fenn, ganz alter, ober 
nur noch mistelmäßiger alter Kaͤſe? 

Müffen die Schnister ihr Wefperbrod in einem 
Aober, nad) der im Haufe genoffenen Mittagsmahle 
zeit, ſich ſelbſt mitnehmen, oder wird es ihnen, wie das 
zweyte Morgenbrod, ins Feld nachgeſendet? 

Da bie Harker und Rorneinführer in ber 
Aerndte an den meiften Orten geringer als die Schnit« 
* * werden, hat es damit hier gleiche Beſchaf⸗ 


Wenn diefes an dem ift, welches find die ge» 
braͤuchlichſten Dorkoften und Sleifchfpeifen für 
Sarker und Rorneinführer: 
Was wird ihnen für zubrod bey der Mittags⸗ 
mablzeit gereihet? . = | | Br 

2a Da 
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Da die Harker Ihr Veſperbrod im Felde eſſen 
muͤſſen: worinn beſteht es, und iſt eine Are Kuchen, 
wo nicht allemal, doch zu Zeiten dabey? Eee 
Wenn den Korneiyführern auch des Ares Ve⸗ 
fperbrod gegeben wird, ift dieſes etwa eine Bierkalte⸗ 
ſchale, ‚oder. wird. ihnen ſodann auch) Kuchen, oder! 
- Brod und Zubrod, oder nur eines und Das andre; 
eihet? Be. | 

Iſt es der Gewohnheit gemäß, daß bey dem Heu⸗ 
einfahren dem Gefinde nur.allein ein Butterbrod 
oder Stüf Auchen in die Hand.gegeben werde, wel⸗ 
ches ftehenden Fußes verzehret werden muß? 

Wenn, nad) vollendeter Aerndte, den Leuten ein 
fo genannter Aerndteſchmaus gegeben wird: welches 

inb die Arten der Dorfoft, des Sleifches und des 

raten? Ä 
Wird beym Aerndteſchmauſe auch Bier und 

Branntwein, oder, flott des legtern, Landwein ge» 
geben, in welcher Maaße geſchieht folhes? — 

- 5, Wenn der Herrfchaft ein fo genannter Aerndte⸗ 
Franz von den Xerndteleuten überbrache wird: ift fo- 
dann gebräuchlich, daß der Aerndtekranz mit baa- 
rem Gelde, Bier, oder einer kleinen Collation ge 
loͤſet werde? 

Falls fodann eine Eleine Collation auf der Stelle 
gegeben wird, worinn beftehr das Effen und Trinfen ? 
Weann in Slacheländern (ben dem Hanfbau ge- 
ſchieht ein Gleiches) die Gewohnheit ift, daß die Sand: 
leute fid) unter einander unentgeldlich den Flache aus: 
bafen helfen, und nur dafiir fich einander mit einer 
"Mahlzeit tractiren, worinn befteht eine ſolche Mapl- 
zeit, und weldjes find die gemöhnlichften Hauptſpeiſen 
derfelben ? | 12 | 

In eben diefen Stachsländern ift das Stache: 

ſchwingen die allermühfamfte Arbeit, indem mehren⸗ 


cheils 
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-theils eine gewiſſe Zahl. des Flachsgebindes ſchon feſt 
gefeget ift,, welches von jeder ſchwingenden Perfon täg« 
lid) abſolviret werden muß. Dieſerhalb müflen die 
Flachsfchwingenden die Arbeie fhon des Morgens um 
zwey Uhr im Herbfte anfangen, und damit bis auf den 
Abend. anhalten. Die Billigfeit hat es daher einge» 
führet, daß bey diefer Arbeit etwas beffer gefpeifee - 
werbe. Hiebey entftehen nun die Fragen, morinn be— 
ſteht das Morgenbrod, Mittagseſſen, Defper- 
brod und Abendeſſen? 

Was für Zubrod erhalten die Schwingenden: 

Sutter, Pflaumen Hollunder = oder Apfelmus, 

-oder etwa Streichkaͤſe⸗ | 

Welche Vorkoſten find in ber Schwingezeie die ge⸗ 
woͤhnlichſten? | | 

Empfangen bie Schwingenden alfe Tage des Mit: 
"tags, oder nur einen und den andern Tag in der Woche, 
Fleiſchſpeiſen? 2 i 2 

Wird etwa auch eben diefen Schwingenden zuletzt 
nicht, nach völlig geendigtem Flachsſchwingen, die bes 
fte Mahlzeit erſt gegeben, und was gehöret dazu ? 

Iſt es bey der Wollſchur eingeführer, daß auch 
den Schaffcheerern eine Mahlzeit gegeben werde, und 
wenn diefeg ift, welches find die Vorkoſten, Sleifch- 
fpeifen und das zubrod? | | 

Wenn der Hausvarer fein Holz kaufen darf, fon 
dern das feinige auf feinen Holzplägen, und, wie ges 
wöhnlich hinter einander, des Winters abfchlagen läßt, 
was wird den Holzhauern zu ſolcher Zeit für Speife 
und Getraͤnke gereichet? | 
Falls die Hokfchläger des Mittags, wegen ber 
Endegenheit der Heide und des Buſches, ihr Mittags: 
brod mit dahin nehmen, und, außerhalb des Haufes 
effen müffen: find alsdann geräucherte oder gepöfelte 
— Ds Fleiſch⸗ 
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Steifchfpeifen und Würfte, und. viefe legtere welcher 
Art, gebraͤuchlich? 

Wenn aber diefe Holzhauer des Mittags im 
Walde nur Falte Speifen eflen Eönnen, und die 
Abendmablzeit in warmen Speifen, als die Haupt: 
mablzeit, gebräuchlic) ift: was empfangen fie nad) 
ber Gewohnheit des Orts für Fleifchfpeifen und Ges 
teänfe? | 

Wird dem Meyer oder Großknecht, welcher 
aͤen muß, währender Säezeit beffere Speife und 


©etränfe, als fonft, gegeben, und worinn beftehen 
diefelben ? | 


Wenn des Orts Defperbrod überhaupt ge- 
braͤuchlich ift, wird ſolches zu allen Jahreszeiten, ober 
nur zumeilen in langen Tagen, als beym Miftfahren 

; und Miftaufladen, gegeben, und da es ftehenden Fußes 
aus der Hand gegeflen wird, worinn befteht daffelbe ? 


AAA. Abendfpeifen an Werkeltagen. 


Welche Suppen over Raltefchalen find die ge: 
wöhnlichften ? 
Sind unter den Suppen und Reltefchalen 
nicht einige des Orts mehr geachter, als andere? 
Wenn diefes aber ift, koͤmmt es wohl nicht aus 
der zu ununterbrochenen Darreichung derfelben, ober 
aus der Einerleyheit folcher Suppen ber, baf fie unter 
Die weniger geachteten zu rechnen find? ⸗ Ä 
Wuaͤren daher vergleichen Suppen, entweder durch 
eine feltnere Darreichung, oder veränderte Bereitungs- 
art derfelben, nicht in mehrere Achtung zu bringen ? 
Iſt bey den Abeudmahlzeiten das Zubrod, But⸗ 
ter und Kaͤſe zugleich, oder nur eines derſelben, ge⸗ 
braͤuchlich? | BR 
- Wenn 
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Wenn bie Aufſetzung des Zubrodtes mit den Jah⸗ 
reszeiten veraͤnderlich ſeyn kann und muß: wie wird eg 
damit, und welche Zeitfolge, gehalten? 

Sind Streichkäfe, Leinoͤl, Schweine 
fehmals, Pflaumen: Hollunder⸗ und Apfelmus 
auch gewöhnlich, umd haben eine gewifle Jahreszeit 
oder Arbeitspericde ihre Beziehug darauf? | 

Mar nad) Obfervanz des Orts biefer oder jener 
Tag fein Fleitchtag : wird fodann zur Abendmahlzeit 
wohl nicht Butter und Kaͤſe zugleich gegeben, oder 

iſt es an einem derſelben, und welchem, genug? | 
=, Können auch manche Abendmahlzeiten mit einer 
gewiffen Art Ruchen, ftatt des Zubrobtes, befeget 
werden? | 

Und wenn diefes gefehehen kann, welche Art Ku⸗ 
chen ift es, und wären nicht noch etwa unbekannte, aber 
aicht theurere, Arten einzuführen? 
BBB. Abendfpeifen an Sonn: Felt: und 

| Aerndtetagen. | 


Iſt des Sonntags eine Bierkalteſchale bey der 
Abendmahlzeit gebräuchlich ? 

Wenn biefes nicht wäre, ift es ſodann eine Suppe 
oder Vorkoſt, und weldhe? 

Das Zubrod der fonntäglichen Abendmahlzeiten, 
ift folches nur Butter ober Schweineſchmalz allein, oder 
auch Käfe dazu? | — | 
Iſt in Weybnachten und Neujahr auch eine 
Bierkalteſchaie, ober ein fo genanntes Schwarz. 
oder Belbfauer, oder Heberbleibfel eines Bra⸗ 
‚tens, oder einer Steifchfpeife von der Mittagsmapl- 
zeit, gebräuchlich ? — —— 
ESind auch an eben dieſen Feſtabenden eine oder 
die andere Art Kuchen und welche eingefuͤhret? 
| Bay Ge Beſteht 


248 SZehentes Kapitel, 


Beſteht das Zubrod an dieſen Seftabenben in 
Butter oder Gaͤnſeſchmalz? | 


Was wird in Oftern bes Abends gegefien ? 

Wenn gefochte harte Eyer, Veberbleibfel von 
ber Mittagsmahlzeie, oder Dierfaltefchelen Mode 
find, welches find die Auchen oder Sladen? | 
Muß mehr als eine Art Kuchen und Fladen auf 
Den in Oftern fommen: was find es für 
welche? 


Sind ſich alle Feſtabende des Oſterfeſtes ein⸗ 
ander in der Art zu ſpeiſen gleich, oder hat nur allein 
der erſte Oſterabend einen Vorzug? — 

Was wird in Pfingſten zum Abendbrod ge⸗ 
geſſen? | 


Wenn Eyer und Sallet, Heberbleibfel von 
Ver Mittagsmabhlzeit, ober Dierkaltefchale, ge- 
woͤhnlich find: welches find die darauf folgenden Au- 
eben oder ͤladen —— 

Iſt es an einer Art Kuchen ſchon genug, oder muß 
auch bier mehr als eine Art vorgefeget werben ? | 

Hat der erfte Pfingftabend in ver Speiſungs⸗ 
art vor den folgenden etwas beſonderes voraus ⸗ 

Werden an noch andern, hie und da zu feyernden, 

Sefttagen die Speifen feftlich eingerichtet, oder find fie 
etwa nur den Sonntagen gleich? 
Wuas iſt die bendſpeiſe für die Schnitter in 
der Aerndte? | | | 
Ss fie anders in der Waizen · Roggen. und 
Gerſtenaͤrndte, als in der Aeudrndtes 

Was für Suppen und Vorfoften find: in der 
Kornärndte, wenn des Abends feine Sleifchfpeifen nach 
der Obfervanz bes Orts erfolgen, gebraͤuchlich? 

Welches ‚find die Suppen und Vorkoſten in ber 
Seuaͤrndte? —— 
Wird 


X 
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Wird bey den Abendmahlzeiten in der Kornärndte 
auch den Schnittern Bier, nach Willkuͤhr oder in 
gewiſſem Maaße, gereichet ? Ä 

Was und wie mancherley ift das Zubrod für die 
Schnitter inder Kornärndre? 

Iſt das Subrod berfelben in der Heuärndte 
eben #% ' 7 
Was fir Suppen, Ralteſchalen und Dow 
Foften empfangen die Korneinfübrer und Harker? 

Worinn befteht das Zubrod eben diefer Kornein« 
führer und Harfer? > 

Was für Getränke wird des. Orts den Kornein« 
führern und. Harkern, eheils bey der Kornärndte, theils 
bey ver. Heuaͤrndte, gegeben?. ft es Bier, Nachbier 
oder Speifebier, oder Kofent? 

Sind auch überhaupt an warmen Tagen bes 
Dres, wo nicht in der Aerndte, doch zu andern Zeiten, 
- MilchEaltefchalen, und was für welche, eingeführet ? 


Eilftes Kapitel. 
Ordnung der Zeit: und Dauerſpeiſen. 


Urzebten Hausmuͤttern begegnet es mehrentheils, 

daß fie ſich in der Wahl der Jeit- und Dauer⸗ 
fpeifen nicht. veche zu finden wiflen, und daher gar 
leicht mie ihren Speifenorrärhen in Unordnung. kom⸗ 
men, und ſich felbft Schaden zufügen fönnen. Daher 
koͤmmt es denn, daß fie ihre Dauerfpeifen ſchon large 
verthan haben, wenn andre erft anfangen, von fol« 
en Speifen ven rechten Gebraud) zu machen, welche 
die Tängfte Dauer — koͤnnen und muͤſſen. Sind 
aber keine Dauerſpeiſen — im Hauſe anzutreffen, 
4 5 muf 
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muß die unerfahrne Hausmutter freylich mit größten 
Kummer für den andern Morgen förgen;- da unterdef- 
fen eine wohl geuͤbte Hausmutter auf die folgenden Tage 
immer fröhlich hinſehen, und fi) auf ihre geſparte 
Dauerfpeifen verlaffen kann. na | 


Zeirfpeifen find ſolche Speifen, die nur: in einer 
bald Fürzern, bald längern Jahreszeit zu haben find, 
aber auch alsdenn nicht zurücigefeget, fonbern öfters 
zu Tifche gebracht werden muͤſſen. De Sallat 5. €. 
ift eine Zeitfpeife, bie nur in einigen Monaten zu haben 
ft. Wolle nım eine Hausmutter die ze ne 
recht nuͤtzen, fo wuͤrde fie ſich fehr ſchaden. ‚Denn fie 
‘würde ihre Dauerfpeifen vor der Zeit zu ftarf angrei- 
fen, und ben uͤbrigen Speiſevorrath zu frühzeitig ver- 
vingern. Dagegen wird eine auf die Folge ſehende 
Hausmutter faft alle Tage Sallat geben, mweil das 
Gefinde ihn an warmen Tagen gern ißt, und deſſen 
nicht muͤde wird. Sie weis alſo von dieſer Zeitſpeiſe 
den rechten Gebrauch zu machen, und ſchonet damit 
fuͤr die Zukunft ihre uͤbrigen Vorraͤthe ganz wirthſchaft⸗ 
lich. Und ſo iſt es mit allen Kuͤchengewaͤchſen, die 
feine Dauer fürs ganze Jahr haben; folglich zu ih— 
rer. Zeit gegeflen, und dagegen daurende Borfoften, 
als Erbfen, Bohnen, Hirſe ꝛc. gefparet werben müf- 
fen. Die Fleiſchſpeiſen verhält es ſich nicht anders, 
da einige in der Dauer die andern übertreffen. Z. E. 
die geraͤucherten Speckſeiten haben unter allen Fleiſch⸗ 
arten die längfte Dauer. Welche Unordnung wuͤrde 
nicht im Hauſe entſtehen, wenn ſie um Walpurgis 
ſchon ſollten verzehret ſeyn. Was wuͤrde nun geſche⸗ 
hhen müffen? Entweder muͤßte Speck ans ben Staͤd⸗ 
ten erkaufet, oder es muͤßte friſches Fleiſch an deſſen 
Stelle bendes aber doch gar nicht mie Vortheil, an⸗ 

geſchaffet werden. " MET € 
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Es ift daher gar nichts ungewöhnlichen, daß alte 
und angejehene Hausmuͤtter, wenn fie bey jüngerh 
Hausmüttern von ihrer Verwandtſchaft ober fonft guter 
Bekanneichaft einfprechen, fich ihre Vorrathskammern 
aufichließen laffen, um, den-vorgefundenen Vorraͤthen 
nach), beurtheilen zu können: ‚ob ihre Freundinnen auch 
mit Zeit: und Dauerfpeifen recht umzugehen wiflen. 
. Glüdlich find legtere, wenn fie Lob verdienen, ober, 

wenn fie einem flugen Tadel nicht entgehen fännen, auf 
Beſſerung bedacht find, 

Dorimene hatte fehr frühzeitig ihre Aeltern ver- 
lohren, und war under die Wormundfchaft eines Land⸗ 
wirths gekommen, der ſie in ſein Haus nahm, und 
ihr eine ſehr gute Erziehung angedeihen lies. Die 
En des Hauſes hatte alle Fähigkeiten, ein junges 

venzimmer zu einer guten Wirthin auszubilden. 
Die tehrmeifterin harte an Dorimenen eine fehr ge- 
lehrige Schülerin, die ſich nicht begnügen ließ, nur 
allein daas Mechanifche der Hauspaltung zu wiffen und 
nachzu ahmen: fondern immer ihr Hauptftudium dar: 
aus machte, bie Gründe aller h uslichen Operationen 

auszufurfchen, und fich gleichfam ins Syſtem herein: 
zudenken. Ben ihrem nr mittelmäßigen Bermögen 
word fie dod) bald entdecket, und von einem Landwirthe 
zur Gattin gefuchet, welcher Tugend, und Gefchic 
Hchteit einer Wirthſchaft vorzufteben, noch über baa- 
ves Geld hinauszufegen wußte. ie war nicht viel 
* zwanzig Jahr alt, als ſie, mit Einſtimmung ih— 
res Vormundes, Ehegattin und Hausmutter ward. 
Noch war ſie nicht voͤllige zwey Jahre im Eheſtande 
geweſen, als ſie einen Beſuch von einer Tante bekam, 
und von ohngefaͤhr noch mehrere Freunde im Hauſe 
hatte. Ueber Tiſche ward Dorimenen das — 
ment von einem der Anweſenden gemachet, daß ihre 
Einrichtungen im Hauſe laute Zeugen des Gefdhmasts 
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und Der Orbnung wären, und von einer noch fo wenig 
bejahrten Hausmurter kaum vermuthet werben ſollten. 
Sie war befcheiden genug, das Lob abzulehnen , und 
alles in die Augen fallende ihrer ehmaligen Pflegemut- 
ter zuzueignen, Die Tante unterbrad) dieſe Conver- 
fation, und fagte, wenn fie die Vorrathskammer gefe- 
ben unb beurcheilet haben, und hier Harmonie und 
Ordnung finden würde: fo follte das Lob der ganzen 
Geſellſchaft als ein mohlverdientes Lob angefehen mer- 
den. Man merkte fogleih, daß die junge Dorimene 
auch hier wohl beftehen würde. - Denn fie invirirte die 
ganze Tifchgefellfchaft, nebft der Tante, Kuͤche, Kel- 
ler, Speife- und Vorrathskammer, in Augenfhein 
zu nehmen. Es ward fogleid) vom Tifche aufgeſtan⸗ 
den, und die Küche zuerſt gemüftert. Hier war eine 
Reinlichkeit, die das Auge der Kenner beluftigee. Es 
mar, als ob 'man fid) in einer der beften holländifchen 
Küchen, die für die reinlichften der Welt paffiren, ver« 
ſetzet ſaͤhe. In der Speifefammer und dem Keller war 
es eben ſo. Mun ward die@efellfchaft oben, ing zweyte 
Stod des. Haufes, heraufgeführet, mo fid) die Bor: 
varhsfammer befand, Eben toar die Aerndte beſchloſ⸗ 
fen worden, und die junge Hausmürter formte noch 
von jeder Art fo viele Dauerfpeife aufweifen, daß 
fie Damit fo weit zulangen fonnte, ' bis den völligen Ab- 
gang derfelben zur rechten Zeit der neue Zugang er- 
fegee. Hier ward nun die Fähigkeit der Witehin, 
mit Zeit: und Dauerfpeifen fchieflich umzugehen, als 
völlig entfchieden gepriefen. Die Tante mar aber doch 
die fcharffichtigfte, und fagte, fie wurde der Gefell- 
ſchaft Beyfall geben, wenn fienicht von einem annoch 
fehlenden Artikel abgehalten wirde. Alle andre Ge: 
fellfchafter wollten: fihon weiter geben; als fie aber 
‚durch folche unverhoffte Rede zurückgezogen wurden, 
fo erſuchten ſie die ernfthafte Tante, den allen: „= 
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vaborgen gebliebenen : Wirthſchaftsfehler zu zeigen, 
Diefes geſchah auf folgende Weile, Sie ließ einen 
on der Wand ftehenden langen Bictualienfaften, der 
inwendig mit abgerheilten Fächern verfehen war, noch 
einmal öffnen, und fragte die Gefellfchaft, ob alle 
darinn enthaltene Vorraͤthe harmonifch wären? Man 
überfahe ein Fach nad) dem andern, und fand endlich, 
daß diejenigen, worin fich das gebackene Obſt befand, 
faft ganz erfchöpfee und faum nur noch auf dem Bo— 
den bedecket waren. BDorimene ward befrager, ob 
fie die Fächer im vorigen Herbfte mit trocknem Obfte 
gefülle gehabt hätte? Nicht nur dieſe, antwortete fie, 
fondern auch noch jene Tonne war gefülle. Wenn 
ward dieſes Obſt zum meiften verfocher? “Bereits im 
‘vorigen Herbfte und in dem darauf folgenden Winter. 
Um weiche Zeit war das Dbft bereits fo weit alle, als 
es ige gefehen wird? Um Pfingften. Warum ließen 
fie aber fo.viel gebacfenes Obſt daraufgehen? In un« 
ferm Haufe wird des gebackene Obft, ſowohl auf uns 
ſerm Tische, als aud) von dem Gefinde, fehr gern ge- 
gefien, und ich vermennte, in diefem Jahre meinen 
Kaften wieder füllen zu koͤnnen; allein die Hoffnung 
iſt Durch Die Wickelraupe vereitelt, und fein Blatt an 
den Bäumen gelaffen worden, Haben fie dergleichen 
nicht auch ſchon bey ihrem. Pflegevater erleber, daß 
Jahre gefommen, in welchen wenig ober gar fein 
Obft gewonnen worden? Hier eilte Dorimene zu 
ber Tante, um ihr die Hand zu füffen, und zu fagen: 
daß fie fich. felbft den Fehler fchon vorgeworfen, und 
allenfalls ſich gerröfter haste, anders woher Obft kau⸗ 
fen zu können. Die Tante erwiederte aber: Kömmts 
erſt im Haufe aufs Kaufen an, ſo koͤmmts aud) wohl 
zum Darben, Gekauftes trocknes Obſt ift felten fo 
gut, als dasjenige, welches wir uns felbft bereiten, 
Bald ift es zu viel, bal zu wenig, gebaden, nn 
er ‚ aber 
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aber tauget auch das Sortiment gar nicht, Gebacke⸗ 
nes Obſt gehöret unter die‘Dauerfpeifen, die einige. 
Jahre lang fich halten laffen. : Wenn fie mich beſu⸗ 
chen, fo follen fie noch Obſtvorraͤthe von zwey Jahren 
her finden. Gebadene Pflaumen aber find bey mir: 
noch drepjährige, weil die Pflaumen vor drey Jahren 
einen ſo vortrefflichen Sommer und Herbft hatten, daf 
fie niche nur größer, fondern auch füßer als in manchen 
andern Jahren ausftelen. — 

Cucinde mar unter vier Töchtern des vaͤterlichen 
Haufes, der Geburt nad), die zweyte, und war einem 
Landwirthe in der Ehe zu Theil geworden. Ihre noch 
lebende Xeltern hatten fie mit einer recht anfehnlichen 
Mitgabe ausgeftattet, und vielleicht hatte der Ehe⸗ 
mann aufs Geld,.bey ber Heyrath, mehr als auf Haus · 
baftungsmiflenfchaft geſehen. Die Gattin fehien auch 
von jeher. fich darauf ‚verlaffen zu haben. Denn fie 
war gar feine reche beftrebfame Hausmutter bisher 
geworden. Sie liebte mehr den Putz und die Geſell⸗ 
fchaften, und mar ihrem Manne im Haufe nicdye die 
Gebülfin, die fie, dem Zmede ihres Hausftandes 
gemäß, hätte ſeyn follen. Der Mann erlag faft un« 
ter der ganzen Saft der Wirthſchaft; indem er außer 
dem, mas eigentlich in das männliche Fach bineinlief, 
auch ſehr für Küche und Keller forgen mußte. Er 
war geduldig genug dazu. Auch fehlte es ihm nicht 
an bem eignen Talente, bie Fehler feiner Frau mög» 
lichft zu verbergen, und der Bemerfung feiner Freun« 
de zu entziehen. Eine bereits verftorbene adliche Da⸗ 
me, die Zierde ihres Geſchlechts, hatte in ihrer gan- 
zen Nachbarfchaft fo großes Anfehen, daß fie, als ein 
vollkommnes Mufter guter Hausmütter gehalten, und 
überall, wo fie hinkam, als Lehrerin gar gern angenom ⸗ 
men ward, Lucinde lebte ſchon im zehenten Jahre 
ihres. Haus» und Eheftandes, als fie zum erftenmal 
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von einer Matrone befucher ward, die ben dem aller- 
erften Eintritt in ein Haus. nur einen halben Blick 
thun durfte, um. den Mangel ber Ordnung und Spar: 
monie fehr ſchnell zu beurtheilen. Das Geſpraͤch fiel 
bald auf eine Freundin, die aus der Stadt aufs Land 
in eine große Wirthfchaft gefommen war. Sie ward 
von der adlichen Dame als eine folche fehr gelobet, die 
vorhin von Landwirthſchaft zwar wenig ober nichts ge⸗ 
wußt, aber ſich doc) geſchwinde gebildet, und gute 
Käthe gar wohl zu nußen-gewuße hätte. Die Furcht 
alſo, daß. ihr Mann in: der Wirthſchaft durch fie zu: 
ruͤck kommen würde, jey ganz vergeblid) gewefen. Es 
fey daher immer, eine Arc bes Feſtes, wenn man ſich 
von ihr in ihrem Hayfe herumfuͤhren laſſe, und den 
mit Richtigkeit.und Ordnung bezeidyneten Gang ihres 
Hausweſens fo angenehm bemerken fönne. Und nun, 
feste die Dame hinzu, will ic} mid) -aud) unter die 
yertrausen Freundinnen Lucindens rechnen, wenn fie 
mir das Vergnügen nicht abfchlagen wird, ihre häus- 
lichen Einrichtungen mir fehen zu laſſen. Denn fchon 
lange ift diefes eine meiner liebſten Abfichten, wenn ich 
ausreife, daß ich mich in. andern Wirthſchaften umſehe, 
entweder um noch zu lernen, oder zu lehren. Diejes 
find Bedingungen meiner Freundfchaft: daß ich, for 
wohl mir felbft, als meinen Freundinnen, nuͤtzen möge. 
Wie erröthete aber Lucinde über diefen Antrag! Und. 
der Mann wollte feine Gattin fo gern aus der Ver—⸗ 
wirrung heraushelfen, indem er eine Promenade nad) 
einem nahe gelegenen Wald in Vorfchlag brachte, wo 
er bereits Leute vorausgefchickt hätte, die Anftalt ma⸗ 
chen follten, um im Grünen den Kaffee zu trinfen, 
Die Dame dankte für diefe Attention, und bat, die 
$eute zurüc rufen zu laflen, fie würde einen angenehmern 
Zeitvertreib. im Haufe felbft haben; und da fie zum er⸗ 
ftenmal darinn fen, fo würde man ihr feine = 
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chun laſſen, wenn fie gleich deshalb für etwas eigen- 
finnig gehalten werden ſollte. Sie nahm die Frau 
des Haufes ben der Hand, und-eilte mit ihr zuerſt in 
Die Küche. Und welcher. Anblid! Ein Hauferi jer- 
Brocheher Scherben; alle Küchengefähe uriter einan- 
der, die mwenigften reine, ein unerträglicher Geruch 
von angehäuften, und in vieler Wochen nicht ausge⸗ 
fegtem, Unrath. Sie haben feine gute Küchenmagb, 
fagte die frembe Dame, ſehen fiezu, daß fie eine an- 
dere befommen, die von einer fcharfen Frau angezogen 
worden. Nun in den Keller! Ein Bombaft zerbros 
hener Bouteillen und Tonnenbände und Stäbe ıc. 
Bald fhrie die mit Licht vorangehende Magdt treten 
fie ſich nicht ins Glas, ich habe ſchon was im Fuße! 
So wollen wir nur zurück gehen, um in die Speife- 
und Vorrathsfammern zu fommen, In der Speife- 
fammer duftete ein fauler Geruch, Die Dielen fchie- 
nen fette Thonerde zu feyn, denn fie zogen bey jedem 
Tritte die Fußfohle an, und wollten die Schuhe niche 
wieder loslaffen. Auch hier, fagte die Dame, läßt 
es fich niche wohl geben, wir wollen nur zur Vor⸗ 
rathsfanmer eilen, Es war zu Endedes Maymonats, 
und welche feere! Won fo vielen, den Herbft zuvor 
gefchlachteren, Schweinen war faum der zehente Theil 
des Speds mehr zugegen. Mit andern Däuerfpei- 
fen fahe es nicht befler aus, Nun die Fragen: Wo— 
mit wollen fie den Sommer, und die Aerndte vor- 
nehmlich hindurch, wirthſchaften? Wir muͤſſen dann 
immer frifches Fleiſch verfpeifen. Woher fönnen fie 
das alle Tage haben? Wir mäften junge Schweine, 
haben Himmel, das meifte aber laffen wir dann aus 
. der Stade holen. Sie haben feine Brauerey über 
Branntweinbrennerey, auch wenig Gartengemächfe, 
daß fie mit Vortheil im!’ Sommer Schweine fert mas 
chen koͤnnen. So find auch wohl ihres Orts bie 
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Hammel im Herbfte auf der Weide .erft fert, und 
dann ohne Schaden zu ſchlachten. Einen eigen Bo⸗ 
ten aber zum Fleifchholen zu halten, ift foftbar. Das 
Gefinde aber gar dahin zu ſchicken, ift zu viel Ver⸗ 
ſaͤumniß und Abhaltung von der Haus- und Feldwirth⸗ 
ſchaft; zumal in der Aerndtezeit, in welcher man ie 
zu viel teure immer beyſammen haben kann. Mehe 
nun fagte die fluge Dame nicht, Dagegen nahm fie 
das Wort von der neuen Freundin, binnen vier Wo— 
chen bey ihr den Gegenbefuc) abzulegen, und fih auch 
in ihrer Haushaltung zu befehen. Sie verfprach es, 
aber fie hielt niche Wort; entweder der Schaam ober 
des heimlich gefafiten Widermillens wegen gegen eine fo 
ſehr uͤberlegene Frau. Letztere aber hatte zu viel Edel 
much, als daß fie eine Gelegenheit, ihrem Geſchlechte 
nuͤtzlich zu ſeyn, ſo fchlechterdings hätte verlieren follen. 
Sie mußte nad) der Aerndte deſſelben Jahres ihren 
Bruder befuchen, und nahm ben Ruͤckweg durd) den 
Drt ihrer neuen Freundin, bey der fie heranfuhr, und 
beyde, Mann und Frau, zu Haufe antraf. Sie bes 
‚Magte ſich furz und gut über den Mangel erwiederter 
Sreundfchaft und fagte: fie habe bey ihrer Heimreife 
“einen Umweg ganz eigends genommen, um ihre, Freun⸗ 
bin, da ſie allein in ihrem Wagen fen, nun felbft abzu= 
‚holen und mitzunehmen. Sie mußte viele Enefchuls 
digung anhören, daß fie nicht gefommen fey, it aber 
‚fen e8 eine pure Unmoͤglichkeit mitzufahren ; indem fie, 
wegen eines Baues auf dent Hofe, gar viele Leute zu 
fpeifen habe. Laſſen fie mir die Küchenmagd oder Koͤ⸗ 
hin hereinfommen, fagte die Dame, wir wollen ihr 
‚fogleich auf einige Tage die genauefte Difpofition mare ⸗ 
. hen, und es foll wenig oder nichts, durd) ihre Abwe⸗ 
ſenheit vom Haufe, gefehlet werden. Binnen einigen 
: Tagen werden fie von ihrem Manne, ber es mir ver 
fprechen muß, wieder abgeholet. Dieſer verftand fehr 
Erſter Band. R wohl 
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wohl das menfhenfreundfiche Herz der Dame, und 
willigte gleich in den Worfchlag, daß die Frau fotert 
ſich entſchließen mußte, nad) einigen wenigen Vorbe⸗ 
veitungen, ihren Platz in der vor der Thür haltenden 
Kutſche der Dame zunehmen. Man. muß nicht den⸗ 
ten, daß legtere ihre Welt zu wenig gefaunt, und 
Lucinden in ihrem Haufe den Conttaſt habe mollen 
fogleich fehen laſſen. O nein! Erſt machte fie ſich iht 
von der Seite des Herzens bekannt, daß den zwey⸗ 
ten Tag darauf Lucinde ihr in die Arme fallen, den 
wahren Grund des Mangels der Politeſſe ohne Ruͤck⸗ 
Halt ihr geſtehen, und ſich ganz ungeheuchelt ihre Mei- 
ſterſchaft erbitten mußte. Gut! fagte die Dame, nun 
gefallen fie mie in ihrer Aufrichtigfeie, und fie find‘ da⸗ 
hin, wo ich fie zu haben wuͤnſchte. Gehen fie nun 
meine Vorrathsfammer nach der Aerndte, und ver: 
. "gleichen fie die ihrige mit der meinigen. Meine Vor: 
räthe an Dauirfpeijen werden bis Wenhnachten, eini: 
ge'derfelben aber noch viel weiter, reichen. - Nun kom⸗ 
men fie wieder zurück in den Effaal, und fragen mid) 
um alles nad) dem Grunde, Es ift mit ihnen nod) gat 
nicht zu fpäte, um mich einft einzuholen, ja wohl nad) 
zu übertreffen. Won diefer Zeit an ſtudirete Lucinde 
dermaßen ihre Sehrmeifterin aus, daß ſie ihre wohlge⸗ 
tröffenfte Kopie werden konnte. Die tehrmeifterin Mt 
laͤngſt todt. Aber in Lucindens Herzen leber fie nod) ; 
noch ift-derfelben ihre Afche heilig. Denn ſie weiber 
ihr immer nod) manche fanfte, geheime, dank = umd 
freudenvolle Thräne. ko eig 
| Andromache hat nie rechte Prineipien der 
Wirthſchaft annehmen, oder wenigſtens ſich nicht, 
nad) bekanntlich guten Hausmuͤttern, bilden wollen, 
Sie hätte aber, mehr als viele andre, noͤthig, es zu 
hun; indem die Wirchfcyaft ihres Mannes; wenn fie 
noch ſo gut geſtimmt würde, nur — 
* .. Me 3. ren 
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werfen. kann. Soll es Stolz oder wilder- Eigenfinn 
ſeyn; fie will auf dem Fuße fortfahren, als fie ange 
fangen hat, Wielmals koͤmmt fie bey ihren Machba- 
ven in fehr ordentliche Käufer. Hier wäre für fie Gex 
legenheit, etwas zu lernen. Sie ift gar nicht dumm, 
Allein fie wird von einer gewiffen Verkehrtheit beherr«- 
ſchet. ° Sie fühlet und klaget ihre Armuth. Allein fie 
ruͤhret von ihrer unorbnungsvollen Haushaltung einzig 
und allein her. Sie hat wenig Begriff von Zeit: und 
Dauerfpeifen. Wenn eines oder das andre da ift, fo 
lebet fie und läßt die Ihrigen, fo zu fagen, im Vollen le- 
ben. Beſy ihr ift das erſte das befte. Bald viel, bald 
gar nichts. Dieſe Woche fart und vollauf, die andre 
und viele folgende Wochen Hunger und Kummer, Sie 
bringt ihren Mann ins Hofpiral. | 
Damit es nun nicht ungeübten Hausmuͤttern an 
einer Art eines kleinen Wegweiſers fehlen möge, wie 
fie Zeit» und Dauerfpeifen wählen und ordnen müffen, 
um feßtere nicht vor der Zeit zu confumiren, die erftern 
aber zu ihrer Zeit zu mißen, um hiedurch die Dauer- 
fpeifen zu fparen, und ihre längere Dauer zu erhalten: 
jo müflen fie ficd) folgendes Werzeichniß zur etiwanigen 
Richtſchnur dienen laffen. Um der Kürze willen follen 
bie Wintermonate dergeftalt zufammen begriffen wer⸗ 
ben, daß der ganze December, mit Ynbegriff des gar 
zen Märzes, alfo vier Monate zufammen geftellet wer- 
den. Fuͤr den Frühling follen nur die beyden Monate, 
der April und May; hernach aber für den Sonmer, 
der Junius, Julius und Auguftz endlich aber für den 
Herbſt, der September, Detober und November zufam- 
men geftellet werden, 


Wintermonate. | 
1. Suppen. ..ı) Wafferfuppe. _ 2) Kuchſuppe. 

3) Kofentſuppe. 4) Bierſuppe. 5) Mehlſuppe. 6) 
— Ra Butter⸗ 
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Buttermilchſuppe. 7) Mohnſuppe. 8) Hirfefuppe. 9) 
Erbsſuppe. 10) Heidegrüßfuppe. 11) Gerſtengruͤtz⸗ 
ſuppe. 12) Habergruͤtzſuppe. 15) Graupenſuppe. 14) 
Bohnenſuppe. 15) Ertuͤffelſuppe. 16) Trockne Pflau⸗ 
menſuppe. 17) Wurſtſuppe. 18) Rindfleiſchſuppe. 
Anmerkung. Aus dieſem Verzeichniſſe iſt zu 
etſehen, daß die Wintermonate, naͤmlich der Decem⸗ 
ber, Januarius, Februarius und März, faſt mie den 
meiften Suppen befegst werden. koͤnnen. Eine Zeit- 
fpeife ift hier die Wurſtſuppe, ingleichen die Rind- 
fieiſchſuppe. Erftere ift nur gefällig, wenn Schwei- 
‚ne geſchlachtet und Würfte gemachet werden... Sie 
‚hat, wenn es befonders nod) nicht frieret, gar feine 
lange Dauer, und muß hinter einander weg verzehret 
werden. Die Rindfleifchfuppe gehöre aud) nur. unter 
die Zeitfpeifen. Denn man hat fie nur, wenn frifches 
Hindfleifch im Haufe ift, und gekochet wird. Zwar 
‚find Pöfel- und Raͤuchetſleiſch als eine der längften 
Dauerſpeiſen im Haufe ; allein hievon Fann feine Rind: 


fleiſchſuppe gemachet werden, 

a. Raltefchalen. 1) Bierkalteſchale. 
Anmerkung. In geringen: Laͤndern kommen 
auch wohl die uͤbrigen Arten der Kalteſchalen auf den 
Gefindetiſch. Man muß ſich aber hiebey auf dasjeni⸗ 
ge beziehen, was ſchon oben unter den diaͤtetiſchen Re- 
geln hievon ift gefaget worden. Man fieht bier aber 
ud). in diefem Verzeichniffe am meiften auf. gute Län- 
der, und * dasjenige, was einmal die Gewohnheit 

“und das Herfommen darinn beftätiget haben. 


3. Vorkoſten. 1) Kloͤße. a) Mehlbren. 3) 
Erbſen. 4) Bohnen. 5) Hirſe. 6) Heidegrüge. 7) 
&infen. 8) Öraupen. 9) Mudeln. 10) Gruner Kohl. 
23) Weißer Kohl, 22) Sauerfoßl, 13) re 
| u 14) Pr 
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2:4) Paftinafen. 15) Weiße Rüben. 16) Kohlrüben, 
17) Kohlrabi. 18) Ertüffeln. 19) Gebadenes Obft. 
230) Grüne Birnen. 21) Gebadfene Pflaumen. 22), 
Krautſallat. 23) Rothe Rüben. 

: ‚Anmerkungen. Sn diefen vier Wintermiona- 
ten müffen die in den Kellern oder Sandgruben aufbe= 
wahrte Garten« ober Wurzelgewaͤchſe fleißig gefocher, 
biermit aber die trocknen Dauerfpeifen, als Mehffpeifen, 
Erbfen, Bohnen, Hirfe ꝛtc. defto mehr bis für die fünf: 
tigen Munate erfparet werden. 

Der grüne Kohl wird meiftens ‘vor und um 
Weyhnachten für den Gefindeeifch zu Fochen feyn; denn 
er friert im Januar entweder fehr ab, und wird beym 
Blachfroſte vermindert, oder bey alsdanı fallenden 
tiefen. Schnee von. den Hafen aufgefreſſen; es wäre 
denn, daß ein füchtiges Gehege diefe Thiere von dem 
Kohlgärten abhalten koͤnnte. Man muß fich begnü- 
gen, wenn in den dren legten Wintermonaten nur im« 
mer nod) grüner Kohl fir den herrfchaftlichen Tifch ge⸗ 
funden werden fann. In einigen Häufern ift es zwar 
gebraͤuchlich, den grünen Kohl aufzuziehen, und um der 
Hafen willen an einem befonders verwahrten Orte ein- 
zufchlagen. Wenn man aber viel Gefinde fatt zu ma- 
hen bat, fo kann man diefen Ausweg eben nicht ergrei- 
fen. Es ift am beften, ihn im October, November 
und December fürs Gefinde zu verfochen. 

Der Sauerkohl muß noch nicht in den Winters 
monaten ganz verthan, fordern, to nicht in den May, 
doch noch big Inden April damit hineingegangen werben. 

Gebackenes Obſt ſoll auch nur zur Veränderung 

‚ Inden Wintermonaten vorfommen. Denn es ift eina,, 
der alferlängften Dauerfpeifer, damit man immer we⸗ 
nigftens auf zwey bis drey Jahre verforget fenn muß; 
indem ſich nicht vorherfehen laͤßt, ob das nächte Jahr 


wieder ein Obſtiahr kommen koͤnne. Die Erfparniß 
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des gebadtenen Obftes kann über dem noch wohl vielen , 
Profit bringen. Denn da zuweilen der Obftertrag 
nicht ein allgemeiner ift, dieſerwegen aber Das Obſt in 
herm Preife verkaufet werden kann: fo muß fid) die» 
— das Aufbewahren des gebackenen Obſtes auf ei⸗ 
nige Jahre gar ſehr empfehlen. 
Gruͤne Birnen in den Wintermonaten werden 
ur da ſeyn, wo fich entweder ein ftarfer Obſtbau ber 
nder, oder two die Birnen nicht wohl zu verfilbern 
find. Wo man aber aud) viele Birnen, als Sagerobft, 
aufgefchürter hat, um fie nad) und nad) zu verfaufen, 
da werden doch alle Wochen, an einem Tage, die an- 
faulenden auszulefen und zu verfothen feyn, 


4. Sleifch, 1) Enten und Gärfe. 2) Hammel« 
fleiſch. 3) Kalbfleiſch. 4) Schweinefleifh. 5) Schwarz 
fauer. 6) Gelbfauer. 7) Eyerfucyen. 8) Wurf, 

Anmerkungen. So lange von diefen Fleifch- 
arten nad) frifd) gegeflen wird, fo lange find fie unter 
die Zeitfpeifen zu rechnen, Wenn fie aber geräuchert 
oder eingepöfele find, fo hat man an ihnen Dauerfpeie 
fen, und im legtern Falle muͤſſen fie noch lange nicht 
in den Wintermonaten verzehree, fundern bis in die 
Fruͤhlings und Sommermonate, die geräucherte Speck⸗ 
feiten aber vornehmlich bis in den Herbft hinein, dem 
legtern Reſte nad), im Haufe annod) anzutreffen ſeyn. 

_, Mit den Würften hat es gleiche Bewandniß. 
Sie find Zeiefpeife, fo lange fie friſch und noch nicht 
fauer find. Wenn fie aber geräuchert worden, find 
„fie auch Dauerfpeife, und müffen, hauptſaͤchlich die 

Knackwuͤrſte, noch bis in die Sommermonate hinein 
dauern. | — 

Schwarzſauer und Gelbſauer koͤnnen in ge⸗ 

wiſſer Abficht auch wohl Dauerſpeiſe again 
” daruͤ 
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daruͤber nachgelefen werden, was bey ihrer Zubereifung 
Kap. 4. Mr. 8.9. iſt gefaget worden. 
Eyerkuchen muß man zwar, meil er erft jeden” 
Tages gebacfen werden muß, Zeitfpeife nennen. Al— 
fein die Eyer machen den Grund davon. Und da’ 
von den Sommer her noch Eyer bis hieher muͤſſen 
aufbewahret werden; fo muß man ihn, um der Ener‘ 
willen, doch auch als eine Dauerfpeife anfehen. 

Der Fiſche will man bey feiner Zeitordnung er⸗ 
waͤhnen; da man ſie nehmen muß, wenn und wie man 
ſie bekommen kann. r bey den Heringen iſt eine 
Ausnahme zu machen, die uͤberall zu bekommen ſind, 
wo ihre Verſpeiſung fuͤrs Geſi nde eingeführet ift. Sie 
fommen daher in allen Monaten vor.  Klipp- und 
Stockfiſch aber werden gemeiniglic nur in den Frühe 
lings und Sommermonaten verfpeifet, wenn irgends- 
wo die Fleiſchſpeiſen knapp werden, ‚oder eine Veraͤn⸗ 
derung derfelben angebracht werden foll. 

5. Braten. 1) Gaͤnſe ober Enten. 2) Kaͤlber⸗ 

braten. 3) Hantmelbraten. 4) Schweinebraten. 5) 
Sauer⸗ oder Efiigbraten, 
Arnmerkung. In den Wintermonaten find alte. 
angezeigte Braten die gewöhnlichen. Kälberbraten 
fönnte efwa nur dann vorkommen, wenn irgendswo 
die Kälber zu wohlfeil, und nicht mit Vortheil zu ver: 
faufen wären, 


6. Ruchen. 1) Brodkuchen. 2) Baͤrmkuchen. 

3) Burtermilchfuchen. 4) Delfuchen, 5) Speckkuchen. 
6b) Apfelfuchen. 7) Plinzen, 8) Eiferfuchen. 

Anmerkung. In dem fiebenten. Kapitel iſt 

ſchon Anmweifung gegeben, zu welcherlen Zeiten die iht 

genannten Kuchen etwa zu baden find, Man wird 

daher derfelben ferner eben ſo wenig, als ber Feſttuchen, 


gedenken. 
R4 7.54 


364 Eilftes Kapitel. 


7. Zubrod. 1) Butter. 2) Gaͤnſeſchmalz. 3) 
Schweineſchmalz. 4) Leinoͤl. 5) Kaͤſe. 
Anmerkungen. Die Butter iſt in manchen 
Haͤuſern auch fuͤglich unter die Dauerſpeiſen zu zaͤhlen. 
Denn da die Kühe meiſtens im Herbſte anfangen tro⸗ 
en zu ftehen, oder gegen die Annäherung der Kalbe- 
zeit immer mehr mit Milchgeben nachlaſſen, und da- 
ber wenig oder wohl gar Feine ‘Butter, wenn man nicht 
viele Kühe hat, erhalten werden kann: fo muß, aus, 
Mangel der frischen Butter, wohl die Maybutter oder 
Die Krautbutter in den Wintermonaten herhalten. Fälle 
die Kälberzeit auf einem. Hofe nod) fpater hinaus, fo. 
muß mit der May: und Krautbutter noch fparfamer 
umgegangen, und ſolche wohl gar in den Fruͤhlingsmo⸗ 
naten als Dauerfpeife angefehen werden, | 
Das Schweineſchmalz muß aus Mangel der 
Butter gegeflen, und völlig als Dauerfpeife geachtet 
werden. Es ſoll daher nicht bereits. in den Herbſt⸗ 
vder Wintermonaten verfpeifet fern; fondern noch in 
den Sommermonaten Vorrath davon gehalten werben. 
Denn wenn gleich) in guten Ländern, Viehſterbenszei⸗ 
ten ausgenommtien, das Schweineſchmalz in der war: 
men Jahreszeit nicht mehr gegeſſen wird; fo fann es 
Doch zur Fettung mancher Vorfoften mitten im Som- 
mer noch gebraudhet, und. die Butter an folchen Vor⸗ 
foften gefparet werden. . 
Leinoͤl kann nicht allzu lange dauern, ohne feinen 
guten Geſchmack zu verlieren. Diefes geſchieht aller 
meift in der wärmern Jahreszeit. Wo es demnad) 
als Zubrod gegeflen wird, da muß öfters, und nicht 
zu viel auf einmal, gepreffee werden. ° Außer der Vieh: 
fterbenszeit wird das Leinoͤl, wo es in guten $ändern 
auch eingeführee tft, mieift nur von Michael bis Marien, 
gegeffen. 
Kaͤſe 
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Roaͤſe ift eine Dauerfpeife, weshalb die Haus: 
mutter ihn gar fehr, als eine folche, ‚zu beforgen hat. 
Bereits in den Wintermonaten muß ſchon damit ans 
gefangen werden. Denn diejenigen Käfe find am bes 
ften zum Altwerden und Dauern zu bringen ‚Die in ſol⸗ 
her Jahreszeit von Fliegen noch befreyet find;. von 
denen die Maden einzig und allein -herfommeri, welche 
die Sommerfäfe fofort verzehren, und felbige nicht 
wohl zum Altwerben kommen laflen. Aufs alerfpa- 
teſte müffen die Käfe im März als eine Dauerfpeife 


ſchon beforget feyn. 
Srühlingsmonate. 


“1. Suppen. ı) Wafferfuppe. 2) Kuchfuppe. 
3) Kofentfuppe. 4).Bierfuppe. 5) Meblfuppe. 6) 
Buttermilchfuppe. 7) Mobnfuppe. 8) Hirfefuppe. 9) 
Erbsfuppe. 10) Heidegrügfuppe. 11) Gerjtengrüß- 
fuppe. 12) Habergruͤtzſuppe. 13) Graupenfüppe, 14) 
Bohnenſuppe. 15) Trodene Pflaumenfuppe. 16) 
Wurftfuppe. 17) Rindfleifhfuppe. 
Anmerkungen. Hier fommen Wurſt- und 
Rindfleifchfuppe abermals nur als Zeirfpeifen vor, 
in Falle Schweine oder Rinder geſchlachtet wären, 


Da nun fchon die Feld- und Gartenarbeiten ihren 
Anfang nehmen, und aud) in den Suppen wohl Ver: 
änderungen davon abhängen: fo muß man das ‚Ge- 
wöhnliche des Dres beobachten, und den Unterfchied mit 
hatten, im Falle anigt an und für ſich mehr geachtete 
Suppen zu geben wären. 

Die Erbsfuppe koͤmmt in alten Monaten vor, 
und ift die beveitfamfte Suppe, wenn die Ueberbieibfel 
eines, Tages zunor gefochten, Erbfengerichts zu einer 
Morgenfuppe verbrauchee werden, 


R5 | Die 
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Die Mohnſuppe kann in Mittelländern auch 
noch immer an die Reihe kommen, wenn es an andern 
etwa gebrechen förinte. : Da fieaber, um des Reibens 
willen, nicht zu. den: bereitfamen Speifen ‚geböret: ſo 
ſollte fie wenigſtens doch nicht mehr allzu oft gekochet 
werden. Denn die Arbeiten außer dem Haufe werden 
aun im Felde immer dringender; weshalb die Mägde 
mie Mohnreiben im. Haufe nicht eben mehr aufgehalten 
werden ſollen. ꝛ— | 


2, Aaltefchalen. 1) Bierfaltefhale, die ge: 
meiniglic) des Sonntags das Abendeffen ausmadet. 
Anmerkung. Sollten im Maymonate ſchon 
fehr heise Tage, wie zumeilen gefchieht, einfallen, fo 
förnen auch an Werfeltagen Buttermilch, füße Milch, 
faure oder geronnene Mitch, nach Landesgebrauch, zu 
Raltefehalen angewendet werden. 


3) Vorkoften. 1) Klöße, 2) Mehlbrey. 3) 
Erbfen. 4) Bohnen. 5) Hirfe, 6) Neidegrüge. 7) 
finfen. 8) Graupen, ° 9) Nudeln. 10) Gruͤnkraut. 
) Sauerfohl. 12) Gebackenes Obſt. 13) Geba- 
ckene Pflaumen. | Ä 2 
Anmerkung. In dem Verzeichniſſe für die 
‚Wintermonate hatten wir an die drey und zwanzig 
Borkoften, nun find deren nur noch) dreyzehen. Hier 
fönnen aber nun angehende Hausmürter fogleich einfe- 
n, was es auf ſich habe, mit Zeit und Dauerfpeifen 
fchicklich umzugehen. Wenn nun die Vorraͤthe zu die⸗ 
fen dreyzehen Arten der Vorkoſten im Winter zu feht 
wären angegriffen, und dagegen weniger daurende ober 
Zeitfpeifen nicht gefochet worden: wie würde es nun 
ausfehen? Was für Unordnung müßte num einteißen ? 
Iſt es nicht dag halbe Leben für die Hausmutter, daß te, 
aüle ihre Vorraͤthe überfchlagend oder berechnend, nicht 
| . | ängftlich 
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ämgftiich für den andern Morgen forgen und wehmüuthig 
fagen darf: was werde wir.eflen ? URN 
Wenn der Sallat am Ende des: Maymonats, 
warmer anhaltender Witterung halber, ſchon in der 
Maagße gewachſen ift, Daß er-eine ziemliche Größe er- 
reichet bat, jo kann er run des Abends von dein Geſinde 
verjpeijet werden. Iſt er aber noch im Wachsthume 
ſehr zurück, fo darf. man ihn eben nicht allzu ſtark ver- 
brauchen, und muß ihn erſt noch zu mehrerem Wachs: 
thum kommen laſſen. Denn es gehören große Schuͤſ⸗ 
ſeln dazu; indem das Geſinde in warmen Tagen nichts 
liebers als. Sallat ißt. | 
+ Bon andern jungen Bartengewächfen kann in die: 
ſen Monaten noch nichts als Gruͤnkraut fürs Gefin- 
de genutzet werden, wovon im dritten Kapitel mit 
mehrerm iſt geſaget worden. — 


4. Sleiſch. 1) Tauben. 2) Kalbfleiſch. 3) Ps. 
kelrindfleiſch. 4) Raͤucherrindfleiſch. 5) Geraͤuchert 
Hammelfleiſch. 6) Poͤtelſchweinefleiſch. 7) Raͤucher ° 
ſchweinefleiſch. 8) Speck und Schinken. 9) Wurſt. 
10) Eyerkuchen. 11) Eyer. | 

Anmerkungen. Da nunmehr bie junge Tan: 
ben ſchon häufig werben, fo müffen fie als eine Zeit: 
fpeife verbraucher werden; wenn fie nicht mit mehrerm 
Vortheil in den Städten verfaufer werden fönnen, 
Die Kälber förmen zu Zeiten-im April noch ſehr 
wohlfeil ſeyn, weshalb ſie auf den Geſindetiſch auch noch 
ohne Schaden gebracht werden koͤnnen. 

Das Poͤtelfleiſch kann nunmehr gekochet und 
damit der Schluß gemachet werden. Hingegen miif- 
ſen alle Arten des Raͤucherfleiſches, worunter auch 
Sped, Schinken und Knackwurſt gehoͤret, noch 
für die Sommer- und Aerndtemonate Dauerfpeife bier: 
ben, mithin noch niche zu ſehr angegriffen werden. g 

n 
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In einigen Gegenden ift eine ſtarke Gaͤnſezucht, 
daher auch daſelbſt Gaͤnſe geräuchere:merden.““ Wo 
nun dieſes nur nad) der gemeinen Art geſchieht/ daß 
davon die geräucherten Gaͤnſe fehr gelb und‘ galftriche 
ſchmeckend werben: fo müflen fie in den Fruͤhlings _ 
monaten verzehret, und ihre Dauer nicht übertrieben 

werden. J Mer —— 
Nun fangen die Hühner an uͤberall zu legen, nes: 
die Eyer und bie daraus zu verfertigenden Eyet⸗ 
chen hauptſaͤchlich die gemeinfte Speife werden, In 
Anfehung der Eyer ift aber auch dahin zu ſehen, daß 
die Aerndtemonate daran feinen Mangel haben mögen. 
Denn die Hühner hören gegen die Aerndte gemieinig- 
lich auf, zu legen; oder fie ruhen ſich, wie man ſaget, 
und fangen. im Auguſt erſt wieder an, zum zweyten⸗ 
mal im Jahre, Eyer zulegen, re. 
s. Braten. 1) Taubenbraten.. 2) Kälberbra- 
ten, 3) Schweinebraten. 4) Gebratener geräucherter 
Schinken. 5) Sauerbraten. | 


6) Kuchen. Siehe die Tintermonate. 
9 Zubrod. Siehe die Wintermonate. 
Sommermonate, 


ı. Suppen. 1) Kuchſuppe. 2) Bierfuppe. 3) 
Mehlfuppe. 4) Buttermilhfuppe.- 5) Hirſeſuppe. 6) 
Erbsfuppe. 7) Heidegrügfuppe. 8) Gerſtengruͤtzſuppe. 
9) Habergrügfuppe. 10) Graupenſuppe. 11) Boh⸗ 
nenfuppe, - 12) Extüffelfuppe. #3) Trodne Pflaumen: 
fuppe. 14) Wurftfuppe. 15) Rindfleiſchſuppe. 

. Anmerkungen. Da bey: einer: jeden: $eferin 
vorausgefeßer wird, daß fie die verſchiedenen Kapitel, 
von der Bereitung der Speifen, wohl inne habe: ſo 
wird 
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wird fie wiffen, daß die Suppen in der Aerndre, 
nah Verſchiedenheit der Aerndtearbeisen, zu ändern 
und zu beflern find. | 
ie Buttermilchſuppe, beren Bereitung an 
allen den Tagen vorfällt, wenn gebuttert „wird, kann 
an fühlen Tagen zwar noch gekochet, an heißen aber 
lieber kalt als Kaltefchale gegeflen werden. Mur wird 
fie in guten Ländern eben nicht den Schnittern gegeben, 
Die Bohnenfuppe kann nun jchon weniger, oder 
‘wohl gar nicht, gefochet werben, 
Erboſuppe darf nicht weggelaffen werden, wenn 
von gefochten Erbfen etwas übrig geblieben ift. | 
Ertuͤffelſuppe wird nun das Neue vom Jahre, 
Man hat ‚aber die Fleinen unreifen Ertüffeln zu vers 
meiden, und die fo genannte Jacobiertuͤffeln, eina 
ke und in diefen Monaten veifende Frucht, zu 
wählen. Ä 
| Rindfleifch- ind Wurſtſuppe finder ftatt, wenn 
etwa zur Aerndte ein: Schwein oder Rind gefchlachtee 
worden. In Anfehung der Wurftfuppe aber ift niche 
aus der Acht zu laffen, daß ſie anige ihre allerfürzefte 
Dauer habe, und in wenig Tagen fauer werde; meg« 
halb fie, dafern fie binnen fo furzer Frift nicht yer- 
braucher werben kann, lieber aus dem: Haufe megge- 
‚geben, oder gleichfam verlehnet, und von andern Ein⸗ 
wohnern des Dres mit frifcher wieder erſtattet wer 
den muß, | 
2. Raltefchalen. 1) Bierkaltſchale. 2) Pflau⸗ 


menfaltefchale, 3) Süßemilchkaltefchale. 4) Saure 
— Milchkalteſchale. 5) Buttermilchkalte⸗ 


Anmerkungen. Die Bierkalteſchale iſt in 
guten Laͤndern für Harker und Korneinfuͤhrer die ge 
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Die übrigen Kalteſchalen fommen bey ‚andern 
Arbeiten vor, werden aber in. Mittelländern auch ven 
Harfern gegeben. ka 5 

Es muß fi) jede angehende Hausmurter erfundi- 
gen: wenn und weicherley Aaltefchalen, nad) der 

Gewohnheit ihres Ors, zu machen find, J 


3. Vorkoſten. 1) Kloͤße. 2) Mehlbrey. 3) 
Erbſen. 4) Bohnen. 5) Hirſe. 6) Heidegtuͤtze. 7) 
inſen. 8) Graupen. 9) Nudeln, 10), Gruͤner Kohl. 
11) Mohrruͤben. 12) Paſtinaken. 13) Weiße Ruͤben. 
14) Ertuͤfſeln. 15) Grüne Bohnen, Brechbohnen. 
16) Gruͤne Erbſen in Schalen, Schoten. 17) Gut⸗ 
fen. 18) Gebackenes Obſt. 19) Grüne Birnen. 20) 
‚Gebadene Pflaumen. 21) Sallat, —— 


Anmerkungen. Nun bringt die Jahreszeit aus 
den Gärten ſchon viele Zeirfpeifen herbey, daher das 
‚ganze Verzeichniß der Sommermonatsvorkoſten anige 
ſchon vermehrter, als das von den Fruͤhlingsmonaten, 
erſcheinen muß. | 
Der Sallat muß von dem Junius an nunmehr 
«täglich gegefien werden. Um ihn aber recht lange zu 
haben: ſo muß nicht, wie.es hin und wieder noch die 
Gewohnheit iſt, der Sallat auf einmal gefäer, fon- 
dern alle vierzehen Tage eine neue Sallatfaat unter« 
aammen werden. Auf dieſe Weife wird man, nod) in 
der Xerndte, an ihm eine Sieblingstoft haben können. 
In dem Kapitel von Bereitung der Speifen ift 
ſchon von dem grünen Kohle gefager worden, daß er, 
Als eine nicht bereitſame Koſt, mit Unterfchied zu kochen 
ſey. Bon den Nudeln in der Aerndtezeit gilt ein glei⸗ 
ches, wenn man feinen Vorrath getrockneter Nudeln 
bey der Hand hät. ı - 5 * 
Die Mobrrüben ſind in dieſer Zeit noch nicht 
recht ausgewachſen; ſie muͤſſen daher er 
Bu gelochet 
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gekochet und, wo dieſes Gericht nech unbekannt iſt, mit 
guter Art eingefuͤhret werden. 

Paſtinaken ſind in den erſten Sommemicen 
auch noch nicht zu ihrer ganzen Staͤrke gediehen. Wenn 
fie daher eriwa mie Fleiſch oder Fiſchen gekochet werben 
fetten, fo geſchieht diefes am wirchfchaftlichften im Au- 
guſt, und noch fpäter, 

Man hat weiße Rüben, welche frühe, aber niche 
. zu viel, meil fie noch) gar’feine Dauer wie die Herbft- 
rüben haben, gefäet werden; um fie in der Aerndte, 
zur Vorfeft, effen zu können, Go wenig etwa diefe 
große weiße Rüben im Herbſte hin und wieder gead)- 
tet find: fo. gern werben fie doc) in der Aerndte ge- 
geflen, weil fie um biefe Zeit das Meue vom Jah⸗ 
re ſind. | 
Was von den reifen vorhin bey der Ertuͤf⸗ 
felſuppe gefaget worden, ſolches muß aud) hier bey den 
Ertuͤffeln, in fo'fern fie Vorkoſt feyn follen, in Acht 
genommen werden. 

Gruͤne Bohnen, Brechbohnen, werden erſt 
im Auguſt als. eine der bereitſamſten Koften zu gebrau⸗ 
hen feyn; indem bie fo genannten Schnittbohnen nicht 
ſonderlich, auch nicht wirthlich genug auf ben er 
tiſch kommen föunen, 

Die Schoten kommen nur dann und wann vor, 
‚blos um dem Gefinde auch, biefes Neue vom Jahre ko⸗ 
ſten zu laſſen. 

Wenn die Sommerbirnen geſchwinde verba⸗ 
"fen oder gekochet werden muͤſſen, fo wird auch dieſe 
Zeitſpeiſe nunmehr haͤufig gekochet. Eine Ausnahme 
‚findet nur daıftatt, wo die Sommerbirnen, als 
«bie erften Früchte ihrer Art, in nah gelegenen großen 
Städten er und w — Preiſen abgeſetzet 


werden koͤnne 
4. Sleifch, 


v 
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4. Fleiſch. 1) Tauben. >) Hühner. 3) En⸗ 
ten. 4) Gaͤnſe. 5) Hammelfleifch. 6) Kalbfleiſch. 7) 
Rindfleiſch. 8) Schiveinefleifch. 9) Räucherrinbfleifch. 
20) Räucherfchmeinefleifch.. 11) Speck. 12) Schin⸗ 
ten. 13) Wurft, 14) Eyer. 15) Eyerfuchen. 
Anmerkungen. In guten Laͤndern iſt die Spei⸗ 
ſung des Aerndtevolkes die allerkritiſchſte, weshalb die 
Hausmutter das, was, von Aerndteſpeiſen in dem vier⸗ 
ten Kapitel geſchrieben worden, aufs, genaueſte wiſ⸗ 


fen muß. 

Poͤkelfleiſch vom Herbſte oder Winter her hat 
man num deswegen nicht mehr in das Verzeichniß der 
Sommermonate übertragen wollen, weil eg in den mei« 
ften Häufern um folhe Zeit völig verborben feyn wuͤr⸗ 
de, wenn man es nod) bis dahin y. erhalten wollen. 
Es wird aber in dem zweyten Bande der Haus⸗ 
inutter Unterricht gegeben werden: mie man alle Ars 
ten des Pöfelfleifches noch bis in die fpätere Jahreszeit 
wohlſchmeckend erhalten fünne. Zn 
. Hammel oder .Schöpfe werden nur an folchen 
Hrten bereits in der Aerndte geſchlachtet, wo fie‘ Fett- 
weide haben. Fehlet es daran, fo find fie erft recht 

"bey Seibe, wenn fie, wie man fagt, die Stoppeln über: 
laufen haben, Mit den März- oder Küchenfchafen 
aber muß man noch länger warten, ba ihre befte 
Schlachtzʒeit erft im Herbſte gefällig iſt. 

In Anſehung des Ralbfleifches bezieht man ſich 
auf die Anmerkungen über die Winter- und lings⸗ 
monate. | it ze L 
Wieler Orten iſt es gebräuchlich, daß: fo genannte 
‚Yerndteichweine, die eben nicht fehr fett ſeyn duͤr⸗ 
fen, gefthlachtet werden, um auch frifcres Zieifc) pa 
haben, Man chue: diefes, wenn ſolches Fleiſch bald 
hinter einander, nach Beſchaffenheit der Aerndteare 
beie, aufgegeflen werden fann. Denn ob man es = 
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gleich einpoͤkeln kann, fo wird es ſich doch ige niche lan⸗ 
ge halten; wenn man gleich fühle Keller oder Gewölbe 
bat. Dieferhalb muß man die Dauer diefes ißt ein« 
gefalgenen Fleifches niche übertreiben. Eben fo ift es 
aud) mit dem etwa it erft eingefchlachtetem Rindfleis 
fche zu halten. 

| Bern gleich die vom Herbfte und Winter pe 

erducherten Sieifcharten, Schinken und Wür- 
* in der Aerndte verzehret werden: ſo findet doch in 
Anſehung des Specks, wie ſchon oben erinnert wor⸗ 
den, eine Ausnahme ſtatt; als welcher noch bis in die 
allerfpärefte. Herbftzeit hinein immer eine Dauerfpeife 
bleiben, und fo fo lange gegenhalten muß, bis wieder 
neuer geräucjerter Sped in der Vorrarhsfammer zung 
Gebrauche — iſt. Man wird aber auch in 
dein zweyten Bande der Hausmutter Anweifung 
finden, wie man den- Speck in allen Häufern fo er= 
halten, und ihm folhe Währung verſchaffen fönne, daff 
er aufs längfte gut und von Maden frey bleibe, 

Evyer, wie gleichfalls ſchon erinnert worden, müfe 
fen zur Aerndezeit zwar fehr, aber doch nicht alle, ver« 
brauchet werden, Es iſt Daher auf einen Uebervorrach 
zu fehen, damit es nicht daran in dem Herbfte, und in 
den erften Wintermonaten, gebrechen möge, 


5. Sraten. ı) Taubenbraten. 2) Hühner 
braten. 3) Gänfebraten. 4) Kälberbraten, 5) Ham⸗ 
melbraten. 6) Schweinebraten, 7) Gebratene geräu« 
cherte Schinfen. | | 
Anmerkungen. . Da in dem Kapitel von 
Braten fchon alles gefaget worden, fo muß man folches 
biebey wohl zu Narbe ziehen, um zu wiffen, wenn ?. 
und wie? folche zu geben find. Ä 
GBönfebraten fönnen um diefe Zeit nur da ſtatt 
finden, mo ſich eine gute Gaͤnſezucht befinde, Wenn 
Erſter Band. S daher 
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daher ſchon die jungen Gaͤnſe ausgewachſen find, fo 
pfleget man einige auf die Maft zu ftellen, um einen 
ober den andern Herndtebraten daran zu haben. Gie 
nehmen zwar in biefer Jahreszeit eben nice fo zu, als 
im Herbfte. Allein fie dürfen auch eben fo fere nicht 
feyn. Man fiehe ige nicht fo fehr auf das Fett, oder 
das davon zu erhaltende Schmalz, als vielmehr auf das 
Fleiſch zum Braten. 2 
6. Ruchen. Hiebey muß das Kapitel von 


Bereitung der Kuchen audy nadhgelefen, und die 


Gewohnheit des Orts zu Nathe gezogen werden, um 
zu wiflen, ob? wenn? und mie mancherley? die Ku- 
then fiir das Aerndtevolf zu bereiten find ? 

7. Zubrod. Auch hierüber muß das Kapitel 
vom Zubrod nachgelefen, und das Gewoͤhnliche des 
Orts in Dbache genommen werden. 


Herbſtmonate. 


. x». Suppen. 1) Waſſerſuppe. 2) Kuchſuppe. 
3) Kofentfuppe. 4) Bierfuppe. 5) Mehlſuppe. 6) 
Buttermilchſuppe. 7) Mohnfuppe. 8) Hirſeſuppe. 9) 
Erbsfuppe. 10) Heibegrügfuppe. 11) Gerftengrüg- 
fuppe. ı2) Habergrügfuppe. 13) Graupenfuppe. 14) 
Bohnenfuppe. +5) Wurftfuppe. 16) Pflaumenfuppe, 
17) Ertüffelfuppe. 18) Kürbißfuppe. 19) Trodene 
Pflaumenfuppe. 20) Hollundermusfuppe,. 21) Rinde 
fleiſchſuppe. 

Anmerkungen. Der Herbſt fuͤllet nun unſere 
Kammern aufs neue, daher das Verzeichniß der 
Speiſevorraͤthe das aller zahlreichſte unter allen Jahres 
zeiten ift, 2 

Unter ben Suppen kommen hier einige Zeirfpeifen 
vor, die nicht aus der Acht zu laſſen find; um eine Erfpa- 

u rung 
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rung anbrer Dauerfpeifen anbringen zu koͤnnen. - Diefe; 
find: reife Pflaumen und Aürbiffe, wenn letztero 
irgendwo gebauer und zur Speife gebraucher.merden. 
In manchen Fahren werden die Bohnen niche 
reif, und wenn man fie * u lange wollte ſitzen laſſen, ſo 
wuͤrden auch maͤßige Nachtfroͤſte ſie verderben, und 
völlig unbrauchbar machen. In diefem Falle muß man‘ 
die, in den grünen Schalen zwar ausgebildete, aber noch 
weiche weiße, Bohnen fleißig zu Suppen verwenden. 
Es können in fihatfichten und niebrig gelegenen Gärten 
faft alle Jahre vergleihen Bohnen zurüd geblieben 
ſeyn, von denen man immer den bemerften Gebrauch 
zu machen hat. 
Wo Mohn gebauet wird, und dieſes iſt gemei⸗ 
niglich in Flachslaͤndern da muß nun bie Mohn⸗ 
ſuppe, mo nicht eine alltägliche, doch die alleröfterfte 
feyn. Sie bedarf feiner Milch oder Butter, und bey⸗ 
bes, Milch und Butter, werden in den Herbſtmonaten 
ſchon 68 knapp. 
urſt / und Rindfleiſchſuppen ſind Zeitſpei⸗ 
ſen, und finden nur ſtatt, wenn Schweine und Rinder 
irgendswo geſchlachtet werden. 


2. Ralteſchalen. 1) Bierkalteſchale. 


Anmerkung. Wenn zuweilen im Herbſte noch 
warme Tage einfallen, ſo finden die uͤbrigen Arten der 
Kalteſchalen zur Mittags und Abendzeit noch wohl 
hin und wieder ſtatt. 


3. Vorkoſten. 1) Kloͤße. 2) Mehlbrey. 
Mohnbrey. 4) Erbſen. 5) Bohnen. 6) Hirſe. 
Heidegruͤtze. 8) Linſen. 9) Graupen. 10) a 
11) Mobnftrigen. 12) Grüner Kohl. 13) Weißer 
Kohl. 14) Sauerfohl, 15) Mohrrüben, 16) Pafti- 
nafen, 17) Weiße — Kohlruͤben. —— 
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rubi. 20) Ertuͤffeln. 21) Grüne Bohnen, Brechboh⸗ 
rien; 22) Kuͤrbiß. 23) Gebackenes Obſt. 24) Grüne: 
Birnen. 25) Gebackene Pflaumen. 26) Krautſallat, 
a7) Rothe Ruͤben. ee 


Anmerkungen. In den Herbfimonaten haben 
wir, unter den Vorkoſten, die allermieiften Zeirfpeifen, 
Eine fühige Hausmutter leget von nun an den Grund 
ihrer Speifevorräche aufs ganze Jahr. Ich finde es, 
daher fehr vernünftig gehandelt; daß in den meiften, 
deurfchen Provinzen die Bauern ihren Rindern im 
Herbſte Hoc)zeit machen, und fodann ihre neue Haus: 
haltung antreten laffen. Die junge angehende Bäue- 
rin kann nun alle ihre Einrichtungen mit den im Haufe 
vorgefundenen Vorräthen machen, und findet, fo zu fa- 
gen, fein leeres Neſt. Bon nun an koͤmmt es auf 
einen flugen Ueberfchlag an, um feft zu feßen: tmel- 
che befondere Abtheilungen der Speiſevorraͤthe jeder, 
fünftigen Zeifperiode eines ganzen Jahres zuzueignen 
und darauf zu verfparen find. Um aber fuͤr die fünf- 
tigen Jahreszeiten Die Dauerfpeifen, in hinreichender 
Menge, zu fparen; fo müflen. nun die Zeitfpeifen 
hauptſaͤchlich das Meifte hun, Wird diefes außer 
Acht gelaffen, ſo verdienet die Hausmutter den Namen 
einer Unvorſichtigen, und fie bereitef, von nun an, 
den Urfprung der Verwirrung und Unordnung ihres 
Hausweſens. Und denn noch Gluͤck genug, wenn fie 
nur nicht zu fpäte gelernet hat, mit Schaden Flug zu 
werben, 

Die in diefem Verzeichniffe aufgeführten YYTobn-« 
fpeifen find, wie die Mohnfuppen, mehrentheils nur in 
Flachslaͤndern gebraͤuchlich, und erftere gehören unter 
die Delifateffen des gemeinen Mannes, Man finder 
in den Kapitel von Speifen Unterricht, wenn fol 
ehe dem. Gefinde beveitet werden. 


Simme 
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> Sämmeliche Bärtengewächfe muͤſſen nun weit 
‚Mehr, als Mehlipeifen, und diejenigen, die aus trock⸗ 
nen Vorraͤthen bereitet ſind, dergeſtalt gekochet werden: 
daß in guten Laͤndern, der Gewohnheit gemäß, die Ei— 
nerleyheit verrnieben, und eine Mirst: Weränderung be- 
obachtet werde. 
*: Kohilrabi wird nicht überalf — Mehr 
die Kohlruͤben, und dieſes ausf. guten Gruͤnden. 
Denn welche Gartenfrucht koͤmmt ihr darinn gleich, 
daß beydes, Blatt und Wurzel, Menſchenſpeiſe ſey? 
Es iſt nur Schade, daß faſt fein Gartengewaͤchſe dem 
Verderben vom Mehlthaue und Blattlaͤuſen ſo ſehr un⸗ 
terworfen iſt, ials eben dieſes. Wenn aber, beſonders 
‚in ſehr warmen Fruͤhlingsmonaten, dieſe Frucht auf⸗ 
ſpillet und blüher, ſo iſt das allzu fruͤhzeitige Ausſetzen 
der Pflanze daran Schuld. Man muß bie Kohlrüben 
we ſaͤen und verpflanzen. 
Sauerkohl iſt ni in dieſes Berzeichniß gefom- 
men; wo mamn aber daran feinen ‚genugfamen Vorrach 
hat, da muß er, noch. gar nicht angenommen werden. 
Er bleibt ſodann ein ESeernchan der Winter und Fruͤh⸗ 
lingsmonate. 
Ertuͤffeln ſind nun —— Lieblingskoſt des 
gemeinen Mannes geworden, die er gar nicht auch in 
guten Laͤndern, verachtet; wenn ihm auch eine taͤgli⸗ 
che Koſt daraus gemachet wird. Dieſerhalb aber muͤſ⸗ 
ſen doch die Ertuͤffeln nicht in dieſen Herbſtmonaten 
ſchon verthan, ſondern noch den ganzen Winter hin⸗ 
durch gekochet werden: Man nehme aber auch in Acht, 
wos hieruͤber unter den diaͤtetiſchen Regeln iſt geſaget 
worden. 
Gruͤner Kohl, der, als eine eben nicht bereitſa⸗ 
me Koſt, in manchen Haushaltungen zur Aerndtezeit 
nicht viel gekochet werden konnte, muß anitzt, um 
unter r den Zeitſpeiſen — * Veränderung, anzu: 


bringen, 
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bringen , zwar befto mehr auf den Tiſch kommen ; aber 
doch auch noch dem December ein. Theil davon übrig 

gelaffen werden. 
Aürbiffe, wo fie erbauet und gegeflen werben, 
ſollen in diefer Zeit meiftens verthan feyn; weil fie bey 
laaͤngerer Dauer theils faulen, wenn fie. in einem feuch⸗ 
ten Keller aufbewahret find, theils aber in Kammern 

‚nicht wider den: Froft zu ſchuͤtzen waͤren. 808 
Weceaenn die gruͤnen Birnen iegendwo, oder fonft 
etwa in einem ſehr obſtreichen Jahre, nicht gut abzu⸗ 
ſetzen waͤren: ſo muͤſſen ſie, wenn der Vorrath des 
gebackenen Obſtes nicht aus der Acht gelaſſen worden, 
von nun an deſto mehr verkochet werden; damit man 
zur Froſtzeit nicht mehr Obſt auf dem Lager habe, als 
man, ſeiner Bequemlichkeit nach, vor dem Erfrieren 
bewahren kann. Man ſoll daher die Sorten wiſſen, 
die feine längere Dauer haben koͤnnen, und ihrem 
Verfaulen durchs Kochen: zuvorfommen. Es wird 
‘unter dem gemeinen Manne fchen .Mobe, um ber 
‚Birnen nicht überbrüßig zu werden, ſolche, mo nicht 
‚mit Kiöße, doch mit Ertüffeln zufammen zu kochen; 
Eu legtere ‘Bereitungsart auch gar wohl anzura⸗ 

en ift. | 

| Das gebackene Obſt follte im Herbfte gar nicht 
gekochet, fondern nur allein dus. grüne reife Obſt zur 
Kodyfpeife genommen werden.” Das trockne Obſt 
müßte hauptfächlidy in den Wintermonaten, noch mehr. 
aber erft in den Frühlingsmonaten, angegriffen wer: 
den. Und da baflelbe eine der allermährhafteften 
Dauerfpeifen ift, niemals aber ein Obftertrag des fünf 
tigen jahres mit Gewißheit vorauszufehen ift: fo 
muß der Vorrath des trocknen Obftes auf einige Jah⸗ 
te, wie ſchon oben gefaget worden, fo zureichen, da⸗ 
mit unſte Vorrathskammer in feinem Jahre an. diefer 
Art Dauerfpeifen Mangel haben dürfe, Am Dr 
or⸗ 
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Vorrathskammern, die ohne Leere ober Süden find, mar 
chen allein der Hausmutter Ehre. Sie fann fie als- 
denn ohne Scheu ihren Freundinnen öffnen, und auf 
ihren Benfall rechnen. 


2 a Fleiſch. 1) Tauben. 2) Enten. 3) Gänfe, 
4) Hammelfleifh. 5) Rindfleiſch. 6) Schweinefleifh. 
7) $ümmel. 8) Schwarzfauer. y) Gelbfauerr. 10) 

Eyerkuchen. 11) Eyer. 12) Wurſt. a 
... Anmerkungen. Der Herbft bietet nun auch 
ber Hausmutter nicht nur das meifte, fonbern auch) 
das fertefte Fleifch dar; melches fie theils zur Zeit- 
‚fpeife, theils aber allermeift zur Dauerfpeife verwen» 
den 


ll. 
WVon ben Feldtauben wird im September bie 
legte Hecke feyn, die entweder zum Verkauf, oder zum 
Verbrauch, in die Küche kommen, 

Wenn Gänfe nur Kochfleifch feyn follen, fo 
dürfen fie nicht fo feet, als zu Braten, gemäfter ſeyn. 
An einigen Orten fann man fie zu Kochfleifch fchom 
ſchlachten, wenn fie die Getraideftoppeln überlaufen, 
und von den ausgefallenen Kömern der Aerndte ſich efr 
was auf dem Leibe gefreffen haben. Man pfleget auch) 
wohl nad) Michael viele Gaͤnſe mancher Orten auf ein- 
mal zu ſchlachten; um entweder Pöfelfleifch oder Raͤu⸗ 
chergänfe daraus zu machen. Wenn aber auch Gänfe 
zum Braten, und wie gewöhnlich fett gemäftet, ge 
fehlachtet werten: fo wird der Abgang des Bratens 
Gänfeflein genannt, und als eine Zeitfpeife ſogleich 
verfochet, oder Schwarsfauer daraus gemachet; wel⸗ 
ches leßtere eine Art Dauerfpeife, wiewohl nur auf eine 
furze Zeit, darbietet. 

Nun muͤſſen überall die Hammel, auch die fo 
genannte März oder Küchenfchafe, ihr meiftes Fett 
haben. Die legtem muͤſſen zuerft nach und nad) .ge- 

S4 ſchlach⸗ 
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ſchlachtet werden, um alle Woche friſches Fleiſch zu 
allerley Vorkoſten zu haben. Wenn aber im paͤtern 
Herbſte Reif und Froſt die Weide geringer machen, 
die Schafe aber dieſerhalb itzt — ab⸗ als zunehmen 
muͤſſen: fo werden zuletzt alle noch übrige, in der Aus- 
maͤrzung befchloffene, Schafe abaefchlachter , ihr Fleiſch 
eingepoͤkelt, die Keulen aber meiſtens in den Rauch ge⸗ 
hangen, hiemit aber zur Dauerſpeiſe bereitet. 
Rinder und Schweine haben nun auch ihre ge 
wöhnliche Schladhtungszeit. Man nimme nur von 
ihnen in den erften Tagen, da fie gefchlachter worden, 
frifhes Fleifch zum Kochen; das andere muß ſaͤmmt⸗ 
dich, als Dauerfpeife, in den Poͤkel oder in ven Rauch 
fommen, als wovon die befte Behandlungsart in dem 
3weyten Sande der Hausmurter angewiefen 
werben fol. - | 
Don den Würften wird fo lange gegeffen, als fie 
nad) der Schlachtzeit noch friſch und wohlgefhmadt 
feyn fönnen. Diefes legtere aber hängt von der mehr 
oder weniger Falten Witterung ab. Man geht am 
fiherften, wenn alle Arten der Würfte, je früher je beſ— 
fer, in den Rauch fommen, woraus man fie nad) und 
nad) als Dauerfpeife nehmen kann; und wenn fie, aus 
Mangel einer Rauchkammer, baid in die Worrathsfam- 
mer gebracht und daſelbſt aufgehänger werden: fo hat 
man an ihnen eine folche Dauerfpeife, mit welcher man, 
nach Befchaffenheic ihrer Art, in die folgenden Jahres⸗ 
zeiten hinelngehen muß. | 
Weil der Herbft fo viel und mancherley Fleiſch⸗ 
fpeifen abtiefere, fo muß ber Eyer ist gefchonet, und 
nicht allzu viel Eyerfuchen gebacfen werden. So bald 
es friert, fo böret auch das Eyerlegen der Hühner auf. 
Es foll aber. unfre Vorrathskammer, auch nod) in den 
Wintermonaten, nicht ganz leer. von Eyern ſeyn; Die man 
aber vor den Froſt wohl einpacken und bewahren = 
5 => 5. Bra⸗ 
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. Braten. 1)Zaubenbraten, 2) Entenbraten. 
= Gänfebraten. ’4) Hammelbraten. 5) Schweinebra- 
ten. 6) Sauer» oder Eſſigbhraten. 

Anmerkung. In den Herbſtmonattn ſind ben 
nicht viel Braten ‚gefällig, außer wo noch die fo ger 
‚nannten. Kirmeffen auf Dem Sande üblich find. In 
„guten Laͤndern werden doch aber noch anigt Gänfe 
braten dem Gefinde ; menigfiens“. einmal gegeben. 
‚Wenn und wie oft aber diefes gefcheben folle? muß ' 
das Herkommen des Orts oder der Gegend beſtimmen. 
Auich in Mittellaͤndern iſt es faſt der. durchgaͤngige Ge- 
brauch: daß um Martini dem Geſinde die ſo genannte 
Martins gans gebraten werde. 


karl — ———— * die Winterwienate. 


its fe 


ehe ne * * Rindvieh auf der Wei⸗ 

de gehalten wid, da nimme nun die Milch, und mie 
derjelben Butter und Käfe, fehr ab.  Diefes koͤmmt 
baher: daß theils die Weide, wenn gleich noch Gras 
da iſt, doch immer-unfräftiger wird; theils aber die 
Kübe ſchon, roie mans nennt, altmelke find, und, weil 
fie der Kalbezeit fi) nähern, wenig ober gar "feine 
Milch mehr geben. Es muß nun alfe die Maybut⸗ 
ter zu Huͤlfe genommen werden; weshalb man im May 
und Junius fuͤr dieſe Dauerſpeiſe auch muß geſorget 
hahen. Wo aber von Kohl oder andern Gartenge- 
waͤchſen die fo genannte Arantbutter, mit Anfange 
des Septeiubers, gemachet wird: da wird auch nun—⸗ 
mehr dahin gefehen, daß man an der Ärgurbutrer, 
weil fie auch Dauert, und ſich lange bey gutem Ges 
ſchmacke erhält, nod) den Winter —— eine Dauer⸗ 
ſpeiſe gaben möge, | 
S5 Me 


u. .  Eilftes Kapitel 
Wo es gebräuchlich ift, daß man bey der. Gefin- 
Befpeifung, wenigitens nad) Mafgebung gemwifler Ars 
beitsperioden, aud) anderes Zubrod furtogiren fann, ba 
muß nun Pflaumen: und andres Mus das .meifte 
hun, - Das erfte ift vöig als eine Dauerfpeife anzu- 
feben. a, wenn ber Pflaumengewinnſt ſehr groß 
iſt, und, wie gemeiniglich zu geſchehen pfleget, als eine 
überall gemeine Obſtart nicht wohl zu @elde zu ma⸗ 
chen fteht: ſo muß, nächft dem Baden oder Trocknen 
der Pflaumen, Wins für mehr als ein Jaht gekochet, 
und aud) hieraus eine der allerlängften Dauerfpeifenige- 
machet werben ; wovon ber. zweyte Band der Haus- 
mutter das mehrere beſagen wird. — wi. 
Wenn das Leinoͤl in den: vorhergehenken Som- 
mermonaten nicht, nach Landesgebrauch, Zubrod feyn 
durfte: fo muß nun doch der Delnapf, wo er eingapibret 
«ft, woieder anf den Tifch tommer: 0 NT 
In manchen Gegenden, befonders in den Flachs« 
ändern, wird auch Mohn gerieben; und dem Geſinde, 
gemeiniglich des Morgens und Abends, als Zubrod vor- 
gefeget, um folchen, ftatt der Butter oder des Schmal⸗ 
zes, aufs Brod zu ſchmieren. | 
Wenn, wie es allerdings einer vorficheigen Haus 
mutter zufteht, und in dieſem Unterrichte als eine Fun- 
damentalvegel: feftgeftellet worden, der Sped, als 
Dauerfpeife, bis in den fpäten Herbſt hinein, aufs 
bewahret werben muß, fo fann auch davon Schmalz, 
als ein Zubrod erlanget werben, wenn Portionen Sped 
mie Mayeran, in einem Tiegel ober einer Pfanne, über 
Kehlen ausgebraten, und der ausgebratene Sped 
ſtatt des Sleifches, das abgegoflene und geronnene 
Schmalz aber, als Zubrod, dem Gefinde gereichet 
wird,  Diefes Schmalz hat einen beſſern Geſchmack, 
als das gewoͤhnliche Schweineſchmalz, welches aus den 
ſo genannten Schweinelieſen oder dem Schmeere au 
| | gebraten 
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gebraten und weggeſetzet wird. Der Mayeran machet 
dem aus Speck gebratenem Schmalze den gefaͤlligern 
Geſchmack, und der ſtatt des Fleiſches zu eſſende Speck 
ſchmecket auch davon beſſer, als wenn er ohne dieſem Ge⸗ 
wuͤrze gebraten waͤre. Man koͤnnte zwar auch das 
«Schmalz aus den Lieſen oder dem Schmeere mit Maye⸗ 
:ran ausgebraten haben; allein man enthaͤlt ſich deſſen, 
weil man dieſes Schmalz auch zur Fettung mancher 
Vorkoſten gebrauchen muß und der Mayerangeſchmack 
nicht uͤberall der ſchicklichſte ſeyn koͤnnte. BEE), 
| Weil die Kaͤſe für den Gefinderifch nun auch im⸗ 
mer knaͤpper werden, ſo muß, wo es gebraͤuchlich iſt, 
deſto mehr Streichkaͤſe bereitet werden, mit welchem 
man weiter, als mit alten oder getrockneten Kaͤſen, kom⸗ 
men kann. —— 
Meine Leſerinnen wollen nun dieſes eilfte Kapitel 
fuͤr ihr rechtes Hauptkapitel halten: Können fie es 
in meiſterhafte Ausübung bringen, fo verdienen fie 
alle Achtung und den Namen mufterhafter Hausmuͤtter. 
Die ungeubten aber muͤſſen es defto mehr ftudiren, 
um, fo viel möglich, recht ſyſtematiſche Köpfe zu mer: 
den. Denn wenn fie nicht fo weit fommen, fo machen 
fie fi) das Leben herzlic) fauer. Sie müffenaber niche 
gleich verzagen, wenn fie in einem oder dem andern At: 
tikel noch nicht nach Wunfche fortfommen koͤnnen. Es 
ift ſchon vorerft genug, wenn fie nur den Willen und 
Vorſatz haben, die Fehler auszubeflern, und eine Stufe 
nad) der andern zur Vollkommenheit, in ihrer Maaße, 
* zu ſteigen. Sind fie bisher noch zu blöde gewe⸗ 
en, bey erfahrnen Hausmuͤttern in die Schule zu ge⸗ 
. ben, fo werden fie die Anweifungen diefer Schrift deſto 
unbemerfter zu Rathe ziehen, und ſich folche zum gebei 
‚men Wegmweifer wählen können, 
Endlich kann auch diefes Kapitel ungeuͤbten Wir- 
thinnen dazu dienen, daß. es. ihnen Anleitung gebe : 
wie 


wie fie. einige Wochen voraus ne umd Ueber· 
-fchläge machen ‚fönnen, mas an jedem Tage, einer be- 


‚  flimmten geroiffen Zeit, gefochet werden foll. : Es fey 


der Fall, daß fie eine oder mehr Wochen vom Haufe 
abweſend feyn folle: ein Fall, ber befonbers in Sami- 
‚Sienangelegenheiten fic) gar wohl ereignenfann. Sie 
müßte daher der Perſon, die während der Abweſenheit 
der Küche vorftehen ſoll, fuͤr jeden Tag, auch wohl für 
alle Mahlzeiten: jeden [Tages bie verfchiedenen Spei- 
fen vorſchreiben. Sie wuͤrde daher, wenn es z. E. im 
Herbſte märe, in dieſem eilften Kapitel —— 
der Speiſen fuͤr die Herbſtmonate vor ſich nehmen, ihre 
Speiſen hier ausſuchen, und ſolche mit ihrer Kuͤchen⸗ 
verweſerin verabreden, ſo werden ſich beyde das ganze 
Geſchaͤffte auf einmal erleichtert haben. | 

Es kann aber auch noch der ungluͤckliche Fall ſeyn, 
daß eine Hausmutter aufs Krankenlager gerathen, und, 
nad) Beſchaffenheit der «Krankheit, mit ihren Gedanken 
nicht wohl empor kommen und: Einrichtungen angeben 

kann, aber dem ohngeachter, ihren befondern Umſtaͤn⸗ 
den nad), von dem Kranfenbette die Speifen anordnen 
und beſtimmen ſoll. Dann laſſe fie ſich nur von je- 
manden das Verzeihniß, nad) der Jahreszeit, darinn 
fie fich befinder, vorieſen, und nenne nach folchem vor» 
gelefenen Werzeichnifle die Speifen, die f ie dem ——* 
dargereichet wiſſen will. 

Noch ungluͤcklicher woͤre der Fall, wenn dem Ehe: 
gatten die Gattin abftürbe, ‚und der ganz unerfahrne 
Wittwer follte, aus Mangel einer verſtaͤndigen Kü- 
chenvorfteherin, : die Speifen felbft benennen oder- ange: 
ben, welches er auch nun chun müßte, wenn nichts Ver⸗ 
kehrtes heraus fommen fol. Der in aller Küchen- 
wiffenfchaft unfundige Witwer nehıne die Werzeich- 
niſſe diefes Kapitels vor fich, ſo wird er fo ziemlich aus 
der Sache kommen, und nicht jeden Tages, auch von 

diefer 
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diefer Seite Her, das zu fehr fränfende Bewußtſeyn 
feines Wirtwenftandes noch tiefer fühlen dürfen. 
Zuletzt können die Verzeichniffe diefes Kapitels 
einer angehenden Hausmutter auch noch dazu dienen, 
daß fie beym Eintritte in den Haus · und Eheftand nach⸗ 
ſehe, ob das Haus, in welches fie hinein heirathet, aud) 
mit denen, nad) Beſchaffenheit der Jahreszeit, erfor« 
derten Speifevorräthen hinlänglich verfehen fen, um 
daran, bis zum fpätern Herbite hin, genug zu haben, 
Da diefe legtere Jahreszeit diejenige iſt, in der für die 
. folgenden die, meilten Dauerfpeifen ‚anzufchaffen un 
aufzubewahren find, Ä 


— 


3Wwoͤlftes Kapitel - 


Form einer zufammenhängenden Ge 
findefpeifung. 


Me inen Seferinnen wird nun ein Gefallen gefcheher; 
wenn ihnen aus ben in vorigen Kapiteln zerftreuee 
darliegenden Materialien ein kleines Gebäude, gleich- 
fam zum Model; aufgeführee wird. Lernenden in die⸗ 
fer oder jener Wiffenichaft zeiget man ja auch fonft ge« 
meiniglic) in Erempeln, wie fie die vorgefchriebene Re—⸗ 
geln nun aud) in Ausübung bringen follen. 3.€. In 
einer Anmeifung zur Redekunſt bleibe man nicht ben 
bloßen Megeln ftehen: man fuͤget auch Mufter der 
Beredtſamkeit in Benfpielen hinzu, um die Lehrlinge 
defto befier zu bilden. Ich darf es daher auch wohl 
meinen $ebrlingen nicht an einigen Muftern fehlen laſ⸗ 
fen; um daran Bilder vor Augen zu haben, nach 
welchen fie fi), bey ihren eignen Operationen, meht 
oder weniger richten koͤnnen. Ich will ihnen daher 
eine 
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eine Form einer zufammenhängenden Befindefpeifung 
für gemifle Hauptperioben entwerfen. Diefes follen 
die fo genannte hohe Feſte, einige Aerndte» und einige 
gemeine Wochen ſeyn. Die Leſerinnen muͤſſen ſich 
aber mit mir in eine Geſindeſpeiſung einer gewiſſen 
Klaſſe, zwar guter, aber doch) noch nicht der beſten Laͤn⸗ 
der, hinein denken; indem ich gleichſam nur noch eine 
mittlere Klaſſe heraus nehme, um den Abſtand hoͤhe⸗ 
* oder niedrigerer Klaſſen deſto leichter finden zu 
koͤnnen. | 


Weyhnachten. Erfter Tag. 

Morgens. Branntwein, Baͤrmkuchen und 
Butter, oder Schmalz, es fey von Gänfen oder 
Echmeinen. 

Mittags. Grüner Kohl mit Schweinefleifh; 
frifch oder gepöfele. Gänfebraten, oder Schweine 
braten, ober Kälberbraten und gebackene Pflaumen 
daneben in einem Schüffelchen. Butter; | 

Abends. Bierkalteſchale, Gelbfauer, ober 
Schmwarzfauer, Butter oder Schmalz. - . 


Zweyter Tag, 
Waorgens. Branntwein und Bärmkuchen, Bute 
ter ober Schmalz. 

Mittags. Hirfe in Milch gefocher, und Rind« 
fleifch daneben. der mit einer Reisbruͤhe gekochtes 
Nindfleifh, und darauf ein Braten und gebackene 
Pflaumen daneben. Butter. . 

. Abende. Bierfaltefchale und eine Schüffel Gelbe 
fauer oder Schwarzfauer. Butter oder Schmalz. 


Dritter Tag, mo er noch gefeyert wird. 


. Morgens. Branntwein und Baͤrmkuchen, But 
ter oder Schmal;. | | | 
. Mit⸗ 
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Mittags. Eine Schüffel gebackenen Obfteg, 
Birnen und Pflaumen unter einander. Hieneben ges 
kochter Schweinefopf, Schinken oder Schulterblatt. 
Abends. Kalteſchale. Gelbſauer oder Schwarz: 
fauer, Butter oder Schmalz. | 
Anmerkung. Wo dem Gefinde fo genannte 
Ehriftftollen gebacken werden, da fteht es felbigem frey, 
foiche bey Tifche, zum Branntwein, des Morgens auf? 
zueffen. ben dieſe Stollen müffen ihnen aud) ſtatt 
des Vefperbrodtes ſeyn. Das Getränfe ift bey den 
Mirtags- und Abendmahlzeiten nicht Kofent, fon 
dern Bier. | 
—_ Neujahrstag. 


Morgens. Branntwein. Baͤrmkuchen. But⸗ 
ter oder Schmalz. | Ä 

Mittags. Hirfe in Milch gekochet und Rinb- 
fleifch daneben; oder Rindfleiſch in einer Reisbruͤhe. 
Hierauf ein Braten nebft gebackenen Pflaumen, ‘Butter. 
Abends. Bierkalteſchale, Gelbfauer ober 
Schmwarzfauer. Butter, | 

Anmerkung. Die an Feſttagen zu kochende Hirſe 
muß beffer, als an Werkeltagen, gefochet werben. Das 
Getränke bey der Mittags» und Abendmahlzeit aber ift, 
wie in Weyhnachten, Bier. ' Bi 

Dftern. Erſter Tog. 

Morgens. Branntwein, Eyerpläge und duͤn⸗ 
ner Roſinenkuchen. Keine Butter oder Schmalz, in» 
dem die Kuchen ſchon an und für ſich guf find. 

Mirage. Oſterſuppe. Ein Gericht Fleiſch. 


Ein Braten, dergleichen im Nothfall, ans Mangel 
. eines 
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eines frifchen Schmeine- oder Kaͤlberbratens, auch ein 
geräucherter, abgezogener und gebratener Schweine. 
ſchinken feyn kann, Butter, | 
‚Anmerkung. In Oftern und, Pfingſten ‘wird 
Bein rn fondern. — auf den Tiſch 
gegebe 


gegeben. 
Abends. Bierkalteſchale. Gekochte harte Eyer, 
deren zwey auf eine Perſon kommen. Butter. 


Zweyter Tag. | 
Margens. Branntwein, Eyerpläge und Ro⸗ 
ſinenkuchen. Keine Burter. 

Mittags. Oſterſuppe. Eine gebratene Kälber: 
bruft, oder das gebratene NWorberviertel eines Schweis 
nes, nebft gebackenen Pflaumen. Butter. 

Abende. Bierkalteſchale. Gekochte Eyer. Butter. 


Dritter Tag, wo er gefeyert wird. 
Waorgens. Branntwein, Eperpläge und Ro 
finenfuchen. Keine Butter. 
ge nn Hirfe i in Milch gekochet, Pökelrind- 

i 
. Abends, Bierkaltefchale, Ener. Butter. 
. ‚Anmerkungen. Bey ben Mittags- und Abend- 
mahlzeiten, aller drey Fefttage, wird Bier gegeben. _ 
Das Defperbrod, welches zmifchen den Mit« 
gs⸗ und Abendmahlzeiten zu reichen ift, find Kuchen, 
perpläße und Rofinenkuchen beyfammen. ... 


Pfingſten. Erſter Tag. 
Morgens. Branntwein, er und Roſi⸗ 
— Keine Butter. 
| Mite 
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. - Mittags. Oſterſuppe. Ein Gericht ſriſches 

Fleiſch, dergleichen Tauben mit einer Mayeranbrühe, 

oder Kalbfleifch mit Nudeln feyn können, Ein Bra« 

ten, etwa Schweinebraten ober Kälberbraten. Butter, | 
Abends. Bierkalteſchale. Eyer, jeber Perfon 

zwey. Butter, | 


Zweyter Tag. 


Morgens. Branntwein, Eyerpläge und Rofl⸗ 
nenfuchen. Keine Butter, 

Mittags. Ofterfuppe, ober Hirfe in Mil ges 
kochet, und ein Gericht Fleiſch daneben, etwa Pöfele 
sindfleifch, wenn frifches mangelt. Gebratene Tauben 
ober-ein andrer Braten, und ein Schüffelchen gebadfeng . 
. Pflaumen dazu, Butter, 

,» Abends. WBierkaltefchale, Eyer. Butter, 


Dritter Tag, wo er noch gefepert wird. - 


Morgens. Branntwein, Eyerpläge und Roſi⸗ 
nenkuchen. Keine Butter, u 

Mittags. Gebadenes Obft, und daneben. ein 
geräucherter Schinken, ober dergleichen Schulterblatt. 
. Abends. Bierkalteſchale. Eyer. Butter. 


Anmerkungen. Um frifches Fleiſch und Bra« 
ten gegen das Feſt zu haben, wird bey etwas weitlaͤufti⸗ 
ger Haushaltung, wenn fein Kalb vorhanden, ein ef« 
was gemäfteres Schwein, das nicht fehr fert feyn darf, 
geſchlachtee.. | 
Veſperbrod wird in biefen Fefttagen, wie in 
Dftern, gereicher, und befteht aus Eyerplägen und Ro« 
finenfuchen zugleich. Was aber diefes alles für Ku⸗ 
chen nebft Ihrer Bereitung find, das muß man aus 
dem fiebenten Kapitel diefes erften Theils : vom 
Kuchen, wiſſen. Mari hat aber mit Fleiß ein Kuchene 
Erſter Band⸗ land, 
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land, zu gegentwärtiger Form, erwählet; teil die Ver⸗ 
fahrungsart darinn einer angehenden Hausmutter, fo 
zu fagen, das meifte Kopfbrechen erregen fann. Denn 
die Speifungsart in andern $ändern, die feine fo zu 
nennende Kuchenlaͤnder find, hat ſchon weniger zu be⸗ 
deuten. . DNS: 
Auch in den Pfingftfenertagen wird bey den Mit: 
tags und Abenbmahlzeiten Bier gegeben. 


Eine Aerndtewoche für Schuitter. 
Mondtag | 


Erſtes Fruͤhſtuͤck im Haufe, um fünf Ubr. 
Branntwein, Bärmfuchen von feinem Roggenmehl, 
und Butter, | h 

Zweyres Srübftück im Selde, um fieben Uhr. 
Dfterfuppe, Setzeyer, Bärmfuchen und Butter, 

Morgenbrod. Alte Hühner mit Reis und 
Beinen Rofinen gekochet.  Schweinebraten , 'nebft 
einem Schuͤſſelchen gekochter gebadener Pflaumen, 
Butter, : | 
-- Anmerkung. Bey den Mittagsmaßlzeiten wird 
den Schnitten zum Braten aud) Branntwein in gu- 
ten Ländern gegeben, Da aud) hieſelbſt, im Felde fo- 
wohl, als bey Tifche, Bier getrunken wird: fo foll nur 
eine mäßige Dofis Branntweins jeder Perfon, zur Ber 
huͤtung des Volltrinkens, vorgeſetzet werben. 

Veſperbrod im Selde, welches von den Schnit⸗ 
tern felbft, wie das Getränfe, mitgenommen werden 
muß, Bärmfuchen, Burter und Käfe. 


Abendbrod im Haufe. Gebratene Schnitten 
oder Portionen eines geräucherten Schinkens, und Sak 
Tat. Baͤrmkuchen und Butter. 


un 


Dienft: 
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.e Dienfttag. 

Fruͤhſtuͤck im Hauſe. Wie am Mondtage, 

Fruͤhſtuͤck im Selde. Bierfuppe mit Eyern abs 
gequerlet, auch wohl etwas verſuͤßet. Segeyer, Bärm- 
kuchen und Butter. A 

Mittagsbrod. Kalbfleifh mir Nudeln. Ge 
bratene und gefüllte Tauben, jeder Perfon eine, und ge 
backene Pflaumen dazu. Butter. 

Veiperbrod. Wie am Mondtage. 

Abendbrod. Geräucherte, und etwas nur auf- 
gefochte, und hernach ‚nicht zu hart auf. einem Rofte 
über Kohlen angebratene Knackwurſt nebſt Sallar, 
Baͤrmkuchen und Butter. ' | m 


—* Mittwoch. 
Fruͤhſtuͤck im Hauſe. Wie am Mondtage. 
Fruͤhſtuͤck im Felde. Feine Buchwaizengruͤtz⸗ 

fuppe, Setzeyer, Baͤrmkuchen und Butter. 
Mittagsbrod. Schweinefleiſch und Kloͤße, 

Gaͤnſebraten nebſt Pflaumen, Butter. 
Veſperbrod. Wie am Mondtage. | 

Abendbrod. Gekochte Eyer, der Perfon zwey, 
und Sallat. Bärmfuchen und Butter. . 


| Donnerstag. -- 
Fruͤhſtuͤck im Hauſe. Wie am Monbtage. 
Fruͤhſtuͤck im Selde. Habergrügfuppe, Eher⸗ 
fuchen, worunter Scheiben Knackwurſt und Speck ger 
baden find. Baͤrmkuchen nebft Butter. 
Anmerkung. in zu backender Eyerfuchen er- 
fordert weit mehr Mühe und Zeit als Seßeyer; daher 
erfterer nur einmal, etwa zur Veränderung, in einer 
Aerndtewoche vorfommen müßte, 


Tat - Mir 


2 Zwoͤlftes Kapitell. 


Mittagsbrod. Erbſen und — 
Entenbraten und Pflaumen, Butter. 
Defperbrod. Wie am Mondtage, 
Abendbrod. Gebratene Echnitten eines ge: 
räucherten en neöf Sallat. Baͤrmkuchen 
und Butter. | 


Freytag. 


Fruͤhſtuͤck im Haufe. Wie am Moendtage. 
STruͤhſtuͤck im —* Veizengrütſupre, Setz 
eyer, Baͤrmkuchen und Bu 

Mittagebrod. ce Kalbfleifch mie ei⸗ 

ner wir Schweinebraten und Pflaumen. Butter. 
Defperbrod. Wie am Mondtage. 
Abendbrod. Eyerkuchen und Sallat. Baͤrm ⸗ 

kuchen, Butter. ne 


Sonnabend. 


Fruͤhſtuͤck im Haufe. Wie am — | 
Srübftück im Selde, Dierfuppe, Segeyer, Bärm 
kuchen und. Butter, 
Mittagebrod. Grüner Kohl und geräu 
ter Schinfen oder Schulterblart. Gebrasene Tau 
nebft gebackenen Pflaumen, Butter. 
Veſperbrod. Wie am Mondtage. 
Abendbrod. per und Salat, — 
und Butter. 


Anmerkung. Weil — jedem Seide im 
Felde Suppe gegeſſen wird: ſo muß ſolche in einem 
eignen ‚ dazu verfertigten und mit einem Deckel verſe— 
henen irrdenen, fo genannten Tragetopfe den Schnit- 
‚tern, mie auch das übrige Zubehör . Sruhftücs, 

ins Seh augetragen werden, 
> . Son- 
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Sonntag. 


Wenn ein Sonntag unmittelbar auf vorgebadhre 
Tage folget, oder zwifchen dergleichen Aernbtetagen zu 
ftehen koͤmmt, fo pfleget man die Mittagsmahlzeit ſol⸗ 
ther Sonntage auch noch einem Aerndtetage, in der 
Speifung des Gefindes mit Fleiſch und Braten, gleich 
zu machen, und muß auch das Gemwöhnliche des Dres 
biebey nicht aus der Acht gelaffen werden. 

Anmerkungen. Das vorhergehende Schema 
einer — muß nun, wie erinnert worden, 
durchaus nicht gleichſam als ein Kleid angeſehen wer: 
den, das jeder Perfon paffen und angezogen werden 
koͤnnte. Mein! Es foll diefes Schema nur dazu dies 
nen, daß eine Sehrlingin den ohngefähren Gang der 
Speifung der Schnitter, in allen oder wenigern Tas 
gen einer Woche, fich vorbilden, und ſich darnach eine: 
lokaliſche Norm berichtigen moͤge. Denn obſchon dag 
gegebene Schema nur für gute Länder gebildec ift, fo 
ift es gleichwohl noch nicht, fo zu fagen, das hoͤchſte 
Seal, Denn 5.E, der für alle Tage.angefegte Baͤrm⸗ 
fuchen gilt nicht in allen guten —* ſondern ſtatt 

deſſen ſind, wo nicht bey allen Mahlzeiten, des Mits 
tags bod) mancherlen Arten des Waizenmehlfuchens, 
zumal in ber Waizenärndte, gebräuchlich, wenn ſchon 
die Speifung in der Noggen: und Gerftenärndte ges 
ringer ausfallen ſollte. 

Um nun bag vorſtehende Schema, nebſt den noch 
folgenben, recht zu nligen; fo muß eine angehende Hause; 
mutter das zehente Kapitel diefes erſten Cheils: 
von Sragen über Die verfchiedenen Speiſungs⸗ 
arten, ſich geläufig machen, um durch Fragen Die ih⸗ 
res Orts hergebrachte Speifungsartengu erfunden, und 
ſodann nad) ebftehendem Schema das ihige zu formia 
ten und a zu bringen. - ; 

.. 3 Eine 





Eine Aerndtetvoche für Harker. 

Das Gefinde, ober Leute, die das gefchnittene oder 
abgemähete Korn zufammenharfen, in Garben bins 
den, und hernach vom Felde in die Scheunen fahren, 
‚und eintanfen oder einbaufen, müffen ihre Arbeit bey 
gutem Wetter mit allem Fleiße und Geſchwindigkeit 
verrichten, und ſich dabey faſt mehr, als bey andern 
Arbeiten, das Kornmaͤhen ausgenommen, angreifen. 
Sie werden daher, der Billigkeit gemaͤß, auch beſſer, 
als an andern Arbeitstagen, geſpeiſet. Ihre Spei⸗ 
ſung in der Aerndte iſt aber der Speiſung der Schnit⸗ 
tet oder Kornmaͤher nicht gleich, und has gar viele 
Abweih-gen, die man ſich befanne machen muß; 
-um nice fheils lächerliche, theils unwirthſchaftliche 

Irrthuͤmer zu begehen. Denn wenn man den Har⸗ 
kern auch täglich Braten geben wollte, wie folhes bey 
dm Schnittern in guten $ändern üblich ift; fo thaͤte 
man ſich ſelbſt Schaden, und wuͤrde noch oben drein 
ausgelachet. Die groͤßte Kunſt beſteht ohnedem ſchon 

darinn, daß man für die Kornmäber, die vielen Tage 
hindurch, das noͤchige Fleiſch zum Kochen und Braten 
in Vorrath habe, oder herbeyſchaffe. Bey der Harfe 
und dem Kotneinfahren muß man ſchlechterdings etwas 
niedriger gehen. 





Mondtagg. F 

Morgenbrod. Hirſeſuppe. Butter und Kaͤſe 

Nittagebrod. Kloöße mie Tauben, Butter 
und Kaͤſe. Wenn aber kein Kaͤſe gegeben wird, ſo 
muß der Butter deſto mehr ſeyn; wie andern Theils 
Butter erfparet wird, wenn beydes, Butter und Kaͤſe 
zugleich, auf den Tiſch koͤmmt. 
Veſperbrod. Bierkalteſchale, Brod, Butter 
und Kaͤſe. Anſtatt des Brodtes giebt man auch zu 
Zeiten Baͤrmkuchen. en — 
Be : Abend: 
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Abendbrod. Habergruͤtzſuppe. Eyerkuchen, 
uͤber welchen gekochte und klein geruͤhrte gebackene 
Pflaumen, mit ihrer Bruͤhe, gegoſſen ſind. Butter. 
Kein Kaͤſe. 


| Dienftrag. 
Waorgenbrod. Buchwaizengruͤtzſuppe, But: 
ter und Kaͤſe. 

Mittagsbrod. Dick gekochte Nudeln und Por 
tionen gefochten geräucherten Schinkens drauf geleget. 
Kutter und Kaͤe. ” 

Veſperbrod. ine Kofentfaltefchale, darinn 
gekochte, gebackene, aber ſchon kalt gewordene Pflau- 
men zerrieben; ſtatt deren aber auch Pflaumenmus 
genommen werden kann. | a 

Abendbrod. Trockne Pflaumenfuppe mit ge: 
roͤſtetem Brod. Eyerfuchen ohne Brühe. Butter. 


Mittwoch. 
Morgenbrod. Habergruͤtzſuppe. Butter und 


Kaͤſe. 
Mittagsbrod. Stockſiſch mit Mohrruͤben. 
Butter und Kaſe. > 
Veiperbrod. Wie am Mondtage, | 
Abendbrod, Graupenfuppe, Eyerfuchen ohne 
Brühe. Butter. a. 


| Donnerstag. J 
Morgenbrod. Bierſuppe. Butter und Käfe, 
Mirragsbrod. Klöße und geraͤucherte Schell- 

ribben, Butter und Kaͤſe. 
Defperbrod. Wie am Dienfttage. | P 
Abendbrod. Heidegrügfuppe. Eyerkuchen und 
Sallat. Butter. ee 
4  Beayr 


296 Sioblftes Kapitel. 


u Freytag. 
Worgenbrod. Hirſeſuppe. Butter und Käfe, 
Mittagsbrod. Mehlbrey und gebratener Speck. 
Butter. 
Veſperbrod. Wie am Mondtage, 
Abendbrod. Graupenfuppe. Eyerkuchen mit 
aufgegoffener Brühe von Effig und Syrup, mit Mehl 
ſemiſch gemachet. Butter, | 


Sonnabend, 
Morgenbrod. Heidegruͤtzſuppe. Butter und 
e 


Kife | 
Mittagsbrod. Gebackenes Obſt mic Kiößen 
von feinem Roggenmehl. Butter. AN 
Defperbrod, Wieam Dienfttage, | 
‚Abendbrod. Buttermilchſuppe. Eyerkuchen 
ohne Bruͤhe. Butter. | Zr 


| - Sonntag. _ 
Mittegebrod. Erbſen und Fleiſch. 


> Anmerkungen. Wenn zur Zeit der Kornaͤrndte 
ein Schwein gefchlachtee worden, fo müflen die $eber- 
und Blutwuͤrſte von den Harkern des Abends, anſtatt 
der Eyerfuchen,.gegeffen werben; weil fie nicht fange 
dauern. Man muß fie daher um diefe Zeit gefchminde 
in den Rauch bringen, aber auch für die Unterhaltung 
‚eines beftändigen Schmauchs in der Küche forgen ; 
damit die Wuͤrſte niche yon den Maden ergriffen und 
unbrauchbar werden. Wenn aber auch nun die Wür- 
ſte in dem Rauche hängen, fo werden fie, ben ber zu 
großen Wärme diefer Jahreszeit, nicht über acht bis 
neun Tage dauern koͤnnen. Man muß ſich affo mit 
dem Schlachten eines oder des andern Aerndteſchwei⸗ 
nes fo einrichten, daß bie davon erhaltenen — 

| 14 
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die in guten Sändern nur allein von Harkern, und nicht 
von Schnittern, gegeffen werden, bald verzehree wer⸗ 
. den fönnen, | | 

An dem vorftehenden Schema find nicht alle 
Aerndtefpeifen für Harfer angefuͤhret. Es fünnen de» 
ren mehrere angebracht werden, wie felbiges in den 
Kapiteln von Dorkoften und Steifche hin und 
wieder ſchon, bey einzelnen Speifen, ift berühree worden. 

Eben diefes vorftehende Schema fann auch zum 
Wegweiſer ‚der Gefindefpeifung dienen, wenn Korn 
 eingeführee wird. Beym Velperbrodte ift dann nur 
der einzige Unterfchied dieſer; daß ſolches, wo es üblich 
üft, zu Haufe gegeflen werde. Dieſes iſt dann; Bier ⸗ 
Loltefchale, nebft Butter und Brod. | 

Uebrigens wird auch wohl ben Harfern, wenn 
die Heer von dem Wohnhauſe weit entlegen find, das 
Mittagsbrod nebft dem Veſperbrodte auf das Felt 
hinaus getragen, oder gefahren, Denn wenn man bey 
gutem Wetter viele Leute 1. ſo kann eine 
Stunde, und wohl mehr, aufs Nahhaufegehen und 
Wiederzurücfehren ber Leute ing Feld darauf geben; 
welche doch aufs Harken kann verwendet werben. Es 
üft Daher rathſamer, daß die Hausmutter, ftatt daß alle 
$eute herein kommen, diefes etwa nur von einer einziger 
Derfon geſchehen lafle, und das Mittagsbrod aus dem 
Haufe den übrigen im Felde zugetragen werde. Sind 
aber ver Leute beym Harken jehr viel, fo muß ihnen 
das Eſſen mit einem Wagen zugefahren werden. Das 
Abendbrod aber muß von den Harkern, wie dag Mora 
genbrod, im Haufe gegeflen werben, 


Eine Aerndtewoche fir die Grasmäher. 


Wenn die Heuärndte angeht, fo findet mieber 
eine gewiſſe befondere Speifeorknung ſtatt, bie on 
— Ts | er 
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der Kornärubtefpeifung in etwas abgeht. Man will 
aber das Schema zur Speifung in der Heuärndte, auf 
den Auguft, nach) der Roggen» und Waizenärnöte ftel» 
len; obgieich bey zwey · oder dreyſchuͤrigem Wiefervachfe 
die erſte Henärndte ſchon um Johannis gefällig if. 
Man muß daher. bey dem Schema an den Auguſt den- 
fen, wenn darinn einiger Vorkoſten erwähner werden, 
die als Zeitfpeifen in gedachtem —— aber nicht im 
Sunius, zu haben find. | 


Mondtag, 


| Fruͤhſtuͤck im Haufe um fünf Ubr. Veam⸗⸗ 
wein, Butter um Baͤrmkuchen. 
Sr uͤhſtuͤck im Felde um fieben Uhr. Hirſe⸗ 
ſuppe, gekochte Eyer, Brod und Butter 
Mittagsbrod. Gruͤner Kohl und 8 eraͤucherter 
Schinken, oder dergleichen Schulterblatt. Butter. 
Veſperbrod. Brod, Butter und Kaͤſe. 
weilen wird auch in ben erften Tagen bes —* 
noch wohl Baͤrmkuchen, zum Veſperbrod, in dem Ko: 
ber , den Schnittern mit ins Feld gegeben. 
Abendbrod. Eyer und gefochte Gurken, Butter, 


Dienſttag. 

Fruͤhſtuͤck imn Hauſe. Wie am Mondtage. 

Fruͤhſtuͤck im Selde. Heidegruͤtſuppe, gekochte 
Eyer, Brod und Butter. 

Mittagsbrod. Ertuͤffeln mit Hammelfleiſch. 
Butter. 

Veſperbrod. Wie am Mondtage. 

Abendbrod. Eyerkuchen und gekochte Gurken 
eder gemeiner Sallat, wenn letzterer noch im Garten 
befinblich iſt. Butter. 


Mitt⸗ 


Form einer — Geſindeſpeiſ ⸗⸗ 


| Mittwoch. 

Fruͤhſtuͤck im Hauſe. Wie am — 

Fruͤhſtuͤck im Selde. Habergrügfuppe ‚ Drod 
und Butter. 

Mitragebrod, : tinfen und geräucherte Schell⸗ 
ribben, ober —— Schulterblatt. | 
Defperbrod. Wie am Mondtage, 

. Ybendbrod. Gtaupenfuppe, Syerfudhen, Burter. 


Donnerstag. 


Fruͤhſtuͤck i im Haufe. Wie am Mondtage, 
„ Sehbpäet | im Selde. Hirfefuppe, Butter und 


 Nittagebrod. Erbſen und Fleiſch, friſche⸗ 

oder geraͤuchertes. Butter. 
Defperbrod. Wie am Mondtage. 
Abendbrod. Ertuͤffelſuppe. Butter. » 


Freytag. 

— im Hauſe. Wie am Mondtage. 
Fruͤhſtuͤck im Se ide. Heidegruͤtzſuppe, Butter 
und Brod. 
| Mittagebrod. Paftinafen mit Enten: ober 
Gaͤnſefleiſch. Butter. 

Vefperbrod. Wie am Mondtage, 
Abendbrod. Eyerfuchen, oder, vom —— 
her, uͤbrig gebliebenes Fleiſch und Gurken. Butter. 


Sonnabend, 
Fruͤhſtuͤck im Hauſe. Wie am Mondtage. | 
Fruͤhſtuͤck im Selde: Habergruͤtzſuppe, Butter 
und Brod. 
| Mittagsbrod. "Moherüben. und Saubohnen 
mit — ober Schulterblatt. Butter. 


Veſper⸗ 
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Veſperbrod. Wie am Mondtage. | 
Abendbrod. Oraupenfuppe, Eyerfuchen, Butter. 


Sonntag. 
Mittagsbrod. Erbfen und — Fleiſch. 


Anmerkungen. In der Heuärndte wird ben 

Schnittern nicht mehr Bier, ; fondern Nacdhbier; oder 

Speifebier, auch’ bey den Mittagsmahlzeiten- fein 
Branntwein mehr gegeben. 

Das Frühftü im Felde, welches mit der Suppe 
angefangen wird, muß, mie in ber Kornärndte, den 
Schnittern zugetragen werden. Das Veſpetbrod hin« 
gegen müffen fich die Schnitter in einem Kober, wie 
auch das Getränke, felbft — wenn ſie des 
Mittags im Haufe gegeffen haben. 

Wenn die abzumähenden Wiefen vom Haufe zu 
fehr entfernet find, fo ift es befler, den Schnittern das. 
Mittagsbrod, Vefperbrod und benöthigtes Getränke, 
hinaus zu fenden; damit fie durch Hin: und Vergehen 
nicht unnuͤtzer Weife die Zeit verbringen. 

Wo die Wiefen Meilenweit vom Haufe entlegen 
find, als welches gemeiniglic das, Schickſal hoch gele- 
gener Derter ift, da läßt man die Grasmäher mehren: 
eheils hinfahren, und ihnen fogleich Das auf fo viele Ta⸗ 
ge benoͤthigte Eſſen mitnebnten, als fie vom Hauſe weg · 
bleiben muͤſſen; ; um die Wieſen Hinter einander weg ab⸗ 
zumaͤhen. In dieſem Falle hat dag Herkommen ſchon 
gewiſſe Speiſen, ihrer Art und Vielheit nach, 
feſtgeſetzet; welches die Hausmutter wiſſen und beob⸗ 
achten muß. Denn darinn weniger thun wollen, als 
es einmal ſchon von undenflichen Jahren her eingefüh« 
ret ift, das hat meift immer unangenehme Felgen; wo⸗ 
von mancherley Benfpiele hin und wieder jungen — 
henden Wirthinnen warnend ſeyn ſollen. | 


, Uebri⸗ 
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Uebrigens wird man aus diefem legten Schema 
erfehen haben: welchen Abfall die Gejindefpeifung in 
ver Heuarndte, in Anfehung der Schnitter, habe, 
Kein Bier, fein Branntwein, feine Braten mehr, 
auch viele andere Artikel gemindert. Man kann aber 
auch hieraus erfehen, wie es die Hausmutter in biefer 
Gefindeſpeiſung, in guten und Mitteländern, einer 
andern, in geringern Ländern, .wo nur wenige Vers 
änderungen vorfomitien, im Ordnen und Zufammen« 
paffen aller ihrer vielfaͤltigerer Speifenorräthe, zuvor 
thun muͤſſe. na 
Wie aber vorhin eine Aerndtewoche für die Har⸗ 
fer in Anfehung der. Speifungsfolge geſchildert wor⸗ 
den; fo fell nun ein gleiches für eine Aerndtewoche 
zum Heumachen, nachdem das Gras abgemäher wor« 
den, gefheben. | 


— Eine Aerndtewoche fuͤr die Heumacher. 
| Mondtag. | 


Morgenbrod im Hauſe. Hirfefuppe, Yutter, 
und Käfe. | u 
Mittagsbrod. Kiöße und Speck. Butter. 
Vefperbrod. Diefes ift nun nicht mehrgebräud)e 
lich; es: wäre denn, daf die Leute von. ihrem Mittagse 
brodte im Felde fic) noch etwas erübriget gehabt häte 
ter. In dieſem Falle müffen fie fid) eigerids Dazu niche 
binfegen. Sie miffen vielmehr ihr Butterbrod fies 
benden Fußes aus der Hand eſſen. Es wird ihnen alſo 
fein Wefperbrod befonders- in einem Kober, wie in der 
Kornärndte, eingeſteckt und mitgegeben, ober gav 
nachgefenbet. 
Abendbrod. Graupenfüppe und Eyerfuchen, . 
Butter, | 


Dienft- 
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| Dienſttag. 
Morgenbrod. Habergrügfuppe, Butter ui 


aͤſe. 
„Mirtagebrob, Ertuͤffeln und Knackwirſt. 
Abendbrod. Hirfefuppe und Eyerfuchen, Burter. 


Mittwoch, 

Morgenbrod. Heibegrüßfuppe, Butter und. Käfe, 

Mitragebrod, Paftinafen mit Tauben gefos 
chet. Butter. | 

Abendbrod. Habergrütſuppe ‚ Eyerkuchen. 
Butter. Ze | | er 

| Sonnerstag. j 
Morgenbrod. Kuchſuppe, Burter und KRäfe. 


Mittagsbrod. Erbfen und gebratener Speck. 


Butter. 
Abendbrod. Erbafuppe von dem = des mit · 


täglichen Exbfengerichts. Cyertuchen, v 


Frehgytag. 
Morgenbrod. Hirſeſuppe, Butter und Kaͤſe. 
Mittagobrod. Gruͤner Kohl und Knackwurſt. 
Butter. 
Abendbrod. Sabergrgfupp si; Eperfuchen und 
gekochte Gurken. Butter 


Sonna bend. | 
Morgenbrod. Heidegrüßfuppe, Butter und 
Kaͤſe. 

Mitcagsbrod. Linſen und ‚gebratener Speck. 


Butter. 
Abend⸗ 
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Abendbrod. Büurtermilchfuppe , Eyerfuchen, | 
Butter, 2. | 


Sonntag. 


Mittagebrod. Erbfen und Fleifh, welches 
friſch oder geraͤuchert ſeyn kann. 3a2 


Anmerkungen. Es iſt vortheilhaft, daß, die 
Zeit zu erfparen, den Leuten beym Heuen das Mittags⸗ 
brod auch heraus getragen oder gefahren werde, wenn 
die Wiefen nicjt nahe am Haufe gelegen find. 

Wenn das Nachbier von den Mäbern des Graſes 
allbereit verfrunfen worden, fo müffen fid) die Heuenven 
auch mphl mit gutem Kofentr begnügen, 


Im Fall. das Mittagsbrod auf der Wiefe zwar 
verzehret worden, und unverhofter Regen die Leute her⸗ 
ein treibt; ſo foll die Hausmutter, wenn fie Taglöhner 
weiblichen Gefchleches hat, folche nicht entlaffen, ſon⸗ 
dern fie nebſt ihren eignen Mägden im Haufe, oder 
auf dem Hofe, oder in den Gärten, zu anderer Ar: 
beit fogleich anftellen ; damit ihr Mittagsbrod nicht ver- 
gebens und ungerechnet gegeflen fey. Sie muß daher 
niemals ohne Plan feyn, damit fie fofort wife, mas 
ben geänderter Witterung mit den Leuten anzufangen 
fey. Der Hausvater aber weiſe fodann aud) die Knech⸗ 
te und Taglöhner männlichen Geſchlechts an, was fie 
toährenden Regenwetters thun füllen. Eben fo gut ift 
es, wenn das Wetter Bormittags noch unenrfchieden ift, 
und man doch auf den Mittag, falls noch Heuwetter 
würde, die Taglöhner nicht zufammenbringen koͤnn⸗ 
te; daß man ihnen das Morgenbrod gebe, und: fie zu 
andern Arbeiten anftelle, die fie den ganzen Tag be— 
fchäfftigen, dafern das Werter nicht gut würde, Küs 
me aber Sonnenfchein, fo wäre gar viel verloren, 
wenn man nun nicht die ganze Anzahl feiner- Leute bey⸗ 

Ä ſammen 
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ſammen hätte, um das Geſchaͤffte bes Heuens zu vollen⸗ 
den, Ein verfäumter halber Tag kann fehr ſchaden. 
Eine Winterwoche im Januar, 
cn Mondtag. 

Maorgenbrod. Mohnſuppe, wo ſie gebräuchlich 
iſt, oder eine Mehlſuppe. Streichkaͤſe. | 

Mittagsbrod. Kohlruͤben mit Ertüffeln ver⸗ 
menget, aufgebratene Leberwurſt. Oel, wo es einge 
fuͤhret iſt, oder Butter. RR: 

Abendbrod, Erbsfuppe, und in Schalen ge- 
kochte Errüffeln, die mit der Echale oder Haut auf 
den Tifch getragen, von dem Geſinde daſelbſt abge. 
fhäler, und zum Butterbrod gegeflen werben. 


aber Leinoͤl uͤblich iſt, da werden die Ertüffeln des 
Abends zu Delftollen gegeffen. 


, Anmerkung, Die auf num befchriebene Art 
zu eflende Ertuͤffeln find die allerbereitfamfte Kofts 
Denn meil die Ertüffeln nicht, wie bey vielen an« 
dern Zubereitungsarten, in ber Küche erft abgefchälee 
werden dürfen, fd ift dabey nichts noͤthig, als daß fie 
von dem anflebenden Sande oder Erbe einigemal ab- 
geſpuͤlet, und darauf mit bloßem Waſſer beygefeget 
werden, ie bedürfen nicht vieler Zeit, um gahr zu 
tochen, und werden fodann in eine Schüffel geſchuͤttet 
und aufgefeger, Wenn aber das Gejinde bey der Art, 
fie zum Butterbrodte zu effen, und ſich folche.bey Ti« 
ſche felbft abzufchälen, Zeit verbrauchet: fo -follen die 
alfo zu ejlenden Ertuͤffeln niche des Morgens, oder 
Mittags, auften Tiich fommen; indem das Gefinde, 
zum Schaden der Arbeiten, fich zu lange bey Tifche, 
zumal in furzen Tagen, verweilen würde Da aber, 
nach der, Abendmahlzeit, keine Arbeit auf dem * 
| mehr 
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—F verrichtet wird, ſo muß obbeſchriebene Art, die 
uͤffeln zu eſſen, nur allein des Abends ſtatt finden; 
und daraus eine unveränderliche Speifungsregel 
gemachet werden. Das Gefinde wollte zwar gern = 
allen Tagesmahlzeiten, nach der Suppe, Vorkoft und 
Sleifhfpeifen, mit Ertüffeln die Mahlzeit befchließen: 
allein die Hausmutter muß darein nicht willigen, ine 
bem in furzen Tagen —— wo nicht ganze Vier⸗ 
telſtunde, bey ſolchen verlängerten Mahlzeiten kei— 
nen gleichguͤltigen Verluſt in der Wirthſchaft ausmge 


fann, = 
| Dienfttag. 

Morgenbrod, Mehlſuppe. Streichkaͤſe. 
Mittagsbrod. Sauerkohl und Eyerkuchen, 
Butter oder Oel. Be j 

Abendbrod. Hirſeſuppe, Butter oder Del, und . 
Ertüffeln in Schalen. 


Mittwoch. 

Morgenbrod. Mehlſuppe. Streichkäfe. 

Mirtegebrod. Graupen und aufgebratene 
Beutelmurft dazu. Butter. J 

Abendbrod. Heidegruͤtzſuppe. Butter ober Del, 
und Ertüffeln in Schalen, | | 

Anmerkung. Tages zuvor war Sauerfohl die 
Vorfoft zu Mittage. Diefe und mandje andre Bor« 
koſten Fönnen fo gefochet werben, daß ein oder mehrere 
folgende Tage noch damit befeget werden, und fie aufe 
gewaͤrmet wiederum auf den Tiſch kommen koͤnnen. Es 
fönnte alfo, ftatt derer hier angefeßten Graupen, aufge 
waͤrmter Sauerfohl zu ftehen kommen, | 


Donnersta g. 
Morgenbrod. Kuchſuppe. Streichkaͤſe. 
Exſter Band. u Mit- 


ie, 
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Mitttagsbrod. Erbfen und Fleiſch, dergleichen 
NPoͤkelſchaffleiſch ſeyn kann. Butter. 
Abendbrod. Erbsſuppe, Butter ober Del, und 
ae in Schalen, 

nmerfung. Wenn Erbfen die miträgliche 
Vorkoſt find, fo tollen ihrer von der Hausmutter je 
desmal fo viel gekochet werden, daß für eine Suppe, 
auf einen darauf folgenden Abend "oder Morgen des 
andern Tages, noch Erbfen übrig bleiben. Denn 
man hat aledann an folder Erbsfuppe eine ber bereit. 
famften Speifen. 


| Freytag. 

Morgenbrod. Kofentſuppe. Streichkaͤſe. 

Mittagsbrod. Mohrruͤben und Ertuͤffeln un 
ter einander gekochet. Rindskaldaune aus dem Pöfel. 
Butter, 

Abendbrod. Habergrüsfuppe. Butter ober Oel, 
nebft Ertüffeln in Schalen __ | 

Anmerkung. Audi von Mohrrüben und Er: 
tuͤffeln ließe fich fo viel kochen, daß fiir den folgenden 
Tag davon noch ein wieder aufgewärmtes Effen zu Ti» 
ſche kommen fönnte, | 


Sonnabent. 


Morgenbrod. Mehlſuppe. Streihkäfe. 
Mittagsbrod. Bohnenſuppe und Wurſt. 
Butter. | 
-  Abendbrod. Buttermilchſuppe. Butter ober 
Oel, nebft Errüffeln in Schalen. 

Anmerkung. Die Burtermildhfuppe ift in die- 
fer Woche nur einmal angefeger. Sie muß aber mehr 
als einmal gefochet werden; werm in der Woche öfter 
‚gebuttert wird, 


. Sonn: 
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RA Sonntag. J 
Mittagsbrod. Erbſen und Pöfelrindfleifch. 


Anmerkungen. Da vorhin bey einigen Worfos 
ften ſchon bemerket worden, wie fie eines Tages fo zu 
kochen ‚daf davon, für einen oder mehr folgende Tage, 
noch aufzumärmende Eflen auf ben Tifch zu bringen, 
feyn: fo muß eine Fuge Hausmurter ja nicht dieſen 
Hauptvortheil bey der Gefindefpeifung aus der Ace 
faffen. Außer ihrer zu erfparenden, und auf andere 
nügliche Dinge zu verwendenden, Zeit, wird fie mit Die= 
fer Verfahrungsart die Erfparniffe des Holzes, wel⸗ 
ches von Jahren zu Jahren theurer wird, ungemein 
dortheilhaft bemertftelligen können. Und ba in dem 
Wintermonaten die gefochten Speifen zum längftems 
dauern, fo würde eine. auf Erfparnifle fo kluge Hause 
murter fich etwa jeden Sonnabend in den Wintermo= 
naten erwählen: um alsdann Worfoften, aud) wohl 
geroiffe Fleifchfpeifen, für bie darauf folgende Woche 
zu: Eochen, fie in großen Töpfen oder Schuͤſſeln (nur 
nicht, der Diätetif zuwider, in fupfernen Gefäßen) 
mwegfegen, und folche in den folgenden Wochentagen 
aufgewaͤrmet effen zu laſſen. Es fey ber Fall nun, 
daß an einem Sonnabende Sauerfohl für ſich beſon⸗ 
ders, und grüner Kohl auch für fich befonders , ge⸗ 
focher worden, In der Kachelofenröhre der Gefinde- 
ſtube würde num des Mondtags eine Schuͤſſel volf 
Sauerfohl gewärmet: fo geichähe dergleichen bes 
Dienfttags mit grünem Kohl; Mittwochs wieder 
aufgewarmter Sauerfohl; Donnerstags aber wieder 
gruͤner Kohl in der Roͤhre gewaͤrmet; und bes Frey⸗ 
tags wäre noch wohl von ber einen Vorkoſt etwas 
uͤbrig: fo kaͤme man alfo meift die ganze Woche mit 
aufgewärmten Workoften duch. Doc muß immer. 
nur, ‚fo ‚viel in einer Schüffel gewaͤrmet werben, als 

Wr | N 2 man 


— 
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man denket, daß ſie zu der Tagesmahlzeit hinreichen 
koͤnne. Und da 2 den. gefchlachteten Schweinen, 
wie im zweyten Sande der Hausmutter geleh- 
ret werden foll, viel Dauermwurft gemachet werden muß, 
ſo kann man davon auch zugleich in der Röhre fo viel 
mit erwaͤrmen laffen, als bes Tages zur Begleitung 
einer Vorkoſt hinlaͤnglich ſeyn Fönnte, 
In dem vorſtehenden Schema ſtehen fuͤr alle 
Abende Ertuͤffeln in Schalen. Der dieſer Frucht eigne 
Geſchmack machet es, daß das Landvolk ihrer, auch bey 
dem Tagtäglichen Genuſſe, nicht müde wird. So lan⸗ 
ge fie aber noch vorraͤthig und nicht übelfchniecfend find, 
faßt man fie, aus dem Keller oder Sandgruben, für alle 
Abende in den Wintermonaten da fochen, wo der Käfe 
- um biefe Zeit eben noch nicht viel im Haufe ſeyn kann. 
Man fparer alfo durch die Ertüffeln den Käfe, und ber 
zu fparende Käfe kann nun nad) gerade getrocknet, und 
als Dauerfpeife zum Altwerden eingeleget, auch aufbes 
ioahret werden, a TR 
» Man wird ferner in diefem legten Schema gefehen 
haben, daß die Suppen num einen von ben Aerndtewo 
chen unterfehiebenen Gang nehmen. Das heißt, fie 
‚werben nicht nur, ihrer innern Güte nach, etwas ge 
ringer gemachet, daß z. E. ige weniger Milch ange 
flen werde: fendern diejenigen Suppen, die in ber 
erndte Morgenfuppen waren, find nun bios allein 
-Abendfuppen. Diefernegen waren in biefem Schema 
Hirfefuppe, Heidegrügfuppe urd Habergrügfuppe nur 
allein für die Abende angefeger. Und fo muß es nun 
gehalten werben. Denn die Abendmahlzeiten werden 
für wichtiger, als die Morgenmabhlzeiten, angefehen, 
Iſt Streichfäfe des Orts nicht ungebraͤuchlich, fo 
muß er um diefe Zeit auf das öfterfte gefpeifer wer⸗ 
ben; inbem er die Stelle der Butter und Käfe zugleich 
vertreten muß, Man reichet daher auch mit dem . 
2 4 Streich⸗ 
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Screichkaͤſe viel weiter mittelft -des damit beſchmierten 
Brodtes, als wenn getrocknete ober alt gewordene Kaͤſe 
wie Zubrod gegeflen werden. Und da, wie furz zuvor 
gefaget worden, von nun an auf Einlegung der Dauer« 
kaͤſe bereits- Bedacht zu nehmen ift; der Screichkaͤſe 
‚aber zu einiger Gesinnung und Erfparung der Dauer⸗ 
kaͤſe dienen muß: ſo wird er mit Bortheile alle Morgen 
verfpeifet. Er wird auch, mo er eingeführee ift, ſehr 
gern von dem Gefinde gegeffen. 


Eine Fruhſahrswoche im Naymonat. 


Mordtag. 


Morgenbrod. Mehlfuppe, Butter und Kaͤſe. 
Mittagsbrod. Kloͤße und Eyerkuchen. Butter. 
Abendbrod. Erbsſuppe. Butter und Kaͤſe. 


Anmerkung. In dieſem Monate ſowohl, als 
bereits in dem vorhergehenden, ift es in vielen Gegen⸗ 
den gebräuchlich: daß dem Gefinde zum Veſperbrod ein 
Butterbrod, welches aus der: Hand fteheuben Fußes zu 
eſſen ift, gegeben werde; weil nun ſchon die Felbarbei» 
een wieder ihren Anfang genommen, aud) die Tage ſchon 
fo lang werden, daß zroifchen der Mittags- und Abend» 
mahlzeit ein größerer Zwiſchenraum fall, Denn in 
den kürzern Tagen der Wintermonate wird etwa des 
Abends um fechs Uhr, oder bald hernach; in den län« 
jer gewordenen Tagen der Fruͤhlingsmonate aber nie: 
inals vor fieben Uhr gegeflen. | > 


Dienfttag. | 
Morgenbrod. Kuchfüppe. Butter und Käfe. 
Anmerkung. In diefem Monate hat das Rind: . 
vieh, wo. feine Staltfürferurig eingefuͤhret iſt, die befte 
Weide, und giebt daher auch mehr Milch als vorhin. 
BET Se Us Diefer: 
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x Kaͤſe. 


Dieſerwegen, da in den Wintermonaten des Morgens 


nur Käfe allein als Zubrod auf den Tifch gebracht wird, . 
fommen nunmehr Käfe und Butter zugleid) darauf. 
Diefes Verfahren har feinen guten Grund; inbem die 
ist gemachten Käfe niche wohl mehr, um der Maden 
yoillen, zur Dauer zu bringen find, und alfo gar bald 
verfpeifet worden. müffen. Und da ist zweyerley Zu: 
brod gegeben wird: fo darf beydeg, ber Butter und der 
Käfe, defto weniger feyn. | 
Mittagebrod. Linſen und gefochter Speck. 
Alter Kaͤſe, oder Schmalz, gder Del. - — 
Anmerkung. Daß an dieſem Tage bey der 
Mittagsmahlzeit die Butter weggelaſſen, koͤmmt da⸗ 
ber, weil Speck geſpeiſet worden. An Fleiſchtagen 
alſo kann die Butter des Mittags ausgeſetzet werden; 
da man ohnehin die Erſparung der Maybutter, als ei⸗ 
ner Dauerfpeife für fünftige Jahreszeiten, ſuchen foll, 
Zwar ift Mondtags zuvor, nach dem Eyerfuchen, neben _ 
bem Käfe auch Butter gegeben worden: es wird aber 
ber Eyerkuchen zwar in etwas, doch nicht ganz und gar 
wie Zleifch oder Speck, geachtet. 
Abendbrod. Habergrügfuppe, Butter und Kaͤſe. 


Morgenbrod. Kofentfuppe, Butter und Käfe, 
Mittagsbrod. Hirfe und Eyerkuchen. | 
Abendbrod. Hirfefuppe, Butter, und Käfe, 
Anmerking. Da des Mittags Hirfe die Vor— 
koſt geweſen, fo mußte fo viel davon übrig bleiben , daß 


davon auch die Abenbfuppe konnte beveiter werden, 


Donnerstag. 


Morgenbrod. Mehlfuppe, Burter und Kaͤſe. 
Mittagsbrod. Erbſen ind Pötelfleifch, - Al⸗ 


Abend: 


ı 
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Abendbrod. Graupenſuppe, Butter und Kaͤſe. 


Anmerkung. Wo man bey den Mahlzeiten 
nicht alten Käfe angeleget bat, da iſt allemal ſelcher Kaͤſe 
zu verſtehen, der zwar geformet und getrocknet iſt, aber 
«un in der wärmern Jahreszeit nicht mehr zur Dauer, 
oder zum Altwerden, zu bringen iſt. . Denn der in den 
Wintermonaten verfersigten Käfe muß nod) gar fehr ges 
ſchonet werden, damit in der Korn⸗ und Heuärnhte Date 
an fein Mangel fey. eh 


F Freytag. 
Morgenbrod. Erbsſuppe, Butter und Kaͤſe. 
Anmerkung. Bor den Tages zuvor für bie 
attagsmahlzeit gekochten Erbſen mußte noch fo viel 
übrig bleiben, daß die Morgenſuppe des folgenden Ta⸗ 
des zugleich davon erhalten werde. | 
: MWittagebrod. Bohnenſuppe und aufgebratene 
geräucherte Blutwurſt. Butter. F 
Abendbrod. Heidegruͤtzſuppe, Butter und Kaͤſe. 


Sonnabend. 
Morgenbrod. Kuchſuppe, Butter und Kaͤſe. 
Mittagebrod. Graupenfuppe, Butter und, Kaͤſe. 
Abendbrod. Buttermilchfuppe, Butter und Kaͤſe. 
Anmerkung. Da der folgende Sonntag ein 
FZleiſchtag iſt, fo kann der Sonnabend wehl ohne 
Fleiſch, Wurſt und Eyerkuchen hingehen; wenn nicht 
das Herkommen ein andres beſtimmt. 


Sonntag. 


Mittagsbrod. Erbſen und Fleiſch, derglei- 
chen im Fruͤhjahre kein anderes, als gepoͤkeltes, mehr 
n4 ſeyn 
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feyn kann. Und wenn diefes nicht mebr vorhanden 
wäre, fo muß es Raͤucherfleiſch ſeyn. | 
Anmerkung. &s werden bey ben Sonntagen 
hier nur immer die Mittagsmahlzeiten angegeben; in⸗ 
dem man vorausfeget, dag man für bie Morgen - und 
Abendmahlzeiten, in den Häufern bes Mittelmannes, 
on etwas gewiſſes eingefuͤhret habe. Nämlich des 
Morgens Bierfuppe, des Abends aber Bierkaltefchate, 
Ingleichen daß des Mittags dem Gefinde, ftatt des Ko; 
fents, Vier zum Trinfen gegeben werde; 


Eine Sommerwoche im Brachmonat, 
WMWondtag. | 
Morgenbrod. Erbsfuppe, Butter und Käfe. 
Anmerkung. Wenn des Sonntags zuvor bie 
Vorfoft der Mittagsmahlzeit dicke Erbfen gemwefen: fo 
war Das Ueberbleibſel diefer Workoft zur Morgehfuppe 
„ des folgenden Tages anzuwenden, 


ni Mittagsbrod. Grüner Kohl und Eyerfuchen, 
ufter, * = 
Abendbrod, Hirfefuppe, Butter und Kaͤſe. 


Dienſttag. 

Worgenbrod. Mehlſuppe, Butter und Kaͤſe. 

— Bohnenſuppe, und gebratener 
ufter, | 


Abendbrod. Heidegrügfuppe, Butter und Räfe, 


Mittwoch. ER: 
Morgenbrod. Kuchſuppe, Schmalz und Kaͤſe. 
nmerkung. Da Tages zuvor Speck gebraten 
worden, ſo muß das davon erhaltene Schmalz, wie 
oben gewieſen worden, ſtatt der Butter des Morgens 
Segeſſen werben. | ar 
| Mir 
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Mittegebrod. Die Hirfe und Eyerkuchen. 

Butter. | 

— Abendbrod. Buttermilchſuppe, Butter und 
ke. ET 


Anmerkung. Wenn’ige der Sallat in der 
Größe und Menge ſchon zu Haben ift, daß davon gure 
Schuͤſſeln gefüllee werden können: fo muß dieſe Zeit: 
fpeife faft alle Abend, bald falt, bald mit Eped oder 
Schmalz gebrüher, auf den Tiſch kommen. Und dann 
fälle die Abendfuppe völlig weg, da der Sallat ftart der- 

felben feyn muß. - . 
Donnerstag. | | 

Morgenbrod. Kofent- oder Speifebierfuppe 
Butter und Käfe. ——— | j 


Mirregebrod. Erbfen und Zleifch. Alter Kaſe— 
Abendbrod, Habergrüpfuppe, Batter und Kaͤſe. 


Freytag. 
Morgenbrod. Erbsſuppe, Butter und Kaͤſe. 
Mittagsbrod. Bohnenſuppr und Eyerkuchen. 


Abendbrod. Sallat, Butter und Kaͤſe. | 


Sonnabend, 


Morgenbrod. Mehlſuppe, Butter und Käfe. 

Mittagobrod. Graupenfuppe, Butter und Käfe, 
— rod. Buttermilchſuppe. Butter und 
e. 


Anmerkung. Da in dieſem Monate ſchon ſehr 
warme Tage einfallen, fo kann die Buttermilch als 
Kaltefchale aufgetragen werden. Auch) fann, an ber: 
gleichen Tagen, des Mittags Kaltefchale von geron- 

“ Us nener 
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nrener Milch die Stelle der Vorkoſt vertreten, und das 
Gefinde damit erfeifchet werben, Ä 


Sonntag. 
Mittagebrod. Erbfen und Fleiſch, derglei- 


chen geräuchert Rindfleiſch, oder Schweinefleiſch, fen 
kann. Butter, J i 


Eine Herbſtwoche im September, 


Mondtag 
Morgenbrod. Erbsfuppe, Käfe und Butter, 
ober Pflaumenmus und Kaͤſe, wen erfteres vorhan- 
den ifl, er EEE TEE, > 
Mittagsbrod. Grüner langer Kohl und Schaf 
faldaune, Butter oder Leinoͤl, wo dieſes legtere ges 
bräuchlich ift. | a 
Abendbrod, Habergrüsfuppe, Butter und Kär 
fe, oder, an ſtatt des letztern, Ertuͤffeln in Schalen. 


Dienſttag. 


Morgenbrod. Kofent- oder Speiſebierſuppe, 
Butter und KRüfe, ober Pflaumenmus und Kaͤſe, 
Mitragsbrod. Mohrrüben und Ertüffeln un: 
ter einander gefocher, und Eyerkuchen daneben, But⸗ 
ter oder Del. - Ze J | 
Abendbrod, “Heidegrügfuppe, Butter und Er 
tuͤffeln in Schalen, | . 


| Mittwoch 
Morgenbrod. Kuchfuppe, Butter und Kaͤſe. 


Mitregsbrod. Gebrochene Ertuͤffeln und ge: 
bratener Speck. Butter oder Del, | 


Abend⸗ 
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.Abendbrod· Gurken, wenn deren noch im Gar⸗ 
ten vorhanden: find; ſonſt aber Heidegrügfuppe, But: 
Eer und RAR, 
{ Donnerstag. | 
je mMorgenbrod. Mehlſuppe, Butter und Kaͤſe, 
eder Pflaumenmus und Käfe, 

Mittagshrod. Erbſen und Fleiſch. Alter Kaͤſe. 


Abendbrod. Erbsſuppe, Butter ober * und 
Ertuͤffeln in Schalen. 


Freytag. 


Morgenbrod. Erbs ſuppe, Butter und Kaͤſe 
Bis naar Weiße Rüben und Hering. 


Abendbrod. Hirfeuppe, Butter oder De, und 
Ereüffeln in Schalen. - 


| Sonnabend, J 


Worgenbrod. Mehlſuppe, Butter und Kaͤſe. 

Mittagsbrod. Linien, Butter und Kaͤſe. 

Abendbrod. Buttermilchſuppe, YButter ober 
Del und Ertuͤffeln in Schalen, 


Sonntag. 
Micgebeov. Erbſen und Fleiſch. Butter, 


Eine Schlachtetworhe im November, 


Men nennt biejenigen Woher auf dem Sande 
Schlachtewochen, die dazu beſtimmt oder ausgeſetzet 


find: daß in. derſelben diejenigen Hausthiere, die im. 


Herbſte fuͤr die Haushaltung zur Maſt aufgeſtellet ge- 
weſen, entweder alle fürs ganze Jahr, oder nur erſt 
zum 


zrsZwolftrs gapitel. ii» or 
gutte ad geſchlachtet werben follen, - In folcher 
Bode kann und muß num die Speifung)s geroifler 
Zeitfpeifen halber, einen veränderten Gang, nehmen; 
daher ic) noch eine ſolche che hinzu füge; dabey 
aber vornehmlich auf das, in allen Haͤuſern ſodann ge⸗ 
woͤhnliche, Schlachten ber. Speckſchweine Ruͤckſicht 
nehmen muß. Ich fepe gie bey aber zugleich voraus, 
daß die Schweine, auch Rinder, am Mondtage ger 
ſchlachtet, am Dienfttäge aber die Wuͤrſte uno 
werden, 


Mondtag. 


Morgenbrod. Erbsſuppe, Kaͤſe * Streich⸗ 
fäfe des Orts gebräuchlich, fo ift.folcher zu wählen. - 
Mittagebrod. Soauertohl und Eyerkuchen. 


Abendbrod. Habergrügfuppe, Butter oder Oel 
und Ertuͤffeln in Schalen. 


Dienſtta 8. 
iorgenbrod, Kofent- ober Speifebierfuppe, 
Streichkäfe, 

Anmerkung. Burter und Käfe fommen beyde 
zugleich nur dann erft des Morgens wieder auf den 
Tiſch, wenn die Feldarbeir außerhalb des Haufes und 
Hofes, nach geendigtem inter, wieder ipren An« 
fang nimmt, 

Mittagsbrod. Krüllerbfen mit darein gefoch- 
tem Speck. Butter ober Schmalz. 

Abendbrod. Wurftfuppe und Wurf, 

Anmerkung. Da nun bie Wurſtſuppe eine 
Zeitfpeife allein ift, und hinter einander weg gegeflen 
werden muß: fo wird folche in der Schlachtewoche die 
Morgen: und Abendfuppe um fo mehr fern müffen: 
weil fie nur in einer ober ber andern Woche bes 

| Jahres 
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ahresvortömmt. Dieſerhalb aber wird ſie von dem 
Geſinde gar nicht ungern gegeſſen, wenn ſie gleich eine 
Woche lang und daruͤber die einzige Morgen · und Abend⸗ 
ſuppe ſeyn ſollte. Wird aber Wurſt bey den Abend⸗ 
—— nach der Suppe aufgetragen, ſo faͤllt alles 
Zubrod weg; indem die Wurſt ſodann die Stelle alles 

brodtes vertreten muß. Es iſt aber in dieſen Um⸗ 

änden-die Wurft als Zubrod diejenge, die in Beuteln 
-gefochet worden. Won diefer Beutelwurft, davon auch 
ein Theil in den Rauch, wiewohl nur auf kurze Zeit, zu 
hängen ift, wird in eine De fo viel hinein gethan, 
als zum Abendeffen binlänglid) ſeyn ann. Man wärs 
met aber diefe Wurft in der Echüffel, nachdem zuvor 
Grieben, die Krappen von dem ausgefchmolzenen 
Schmeere oder. Schweineliefen, oben darauf geleget 
worden, in der Röhre des Kachelofens; und die folcher« 
geftalt aufgemärmte Beutelwurſt muß, an ftaft der But« 
‚ter, aufs Brod gefehmieret und gegeffen werden. Es 
wird dadurch auf viele Wochen-lang das übrige Zubrod 
erfparet, und, weil es ein verändertes Zubrod ift, auch) 
nicht ungern gegeffen. Te, | 


Mittwoch. 


Morgenbrod. Wurſtſuppe. Kaͤſe. | 

Mittagsbrod. Graupen mit Rindfleifhbrüpe 
und Sellerieblättern gefocher, Ein Gericht Kindfleifch, 
dergleichen ein Flein gehauener Rindskopf oder.andres 
Knochenwerf, welches zum Einfalzen oder Päfeln niche 
tauget, genommen wird, 

Abenöbrod. Wurftfuppe, Beutelwurſt. 


Donnerstag. 
Morgenbrod. Wie am Mittwoch). 


Mit⸗ 
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Mittagebrod. :Erbfen und friſch Rindfleiſch 
Altar Kaͤſe. a he 
Abendbrod. Wie am. Mittwochs: - | 


f Frentag, 
Maorgenbrod. Wieam Mittwoch ⸗·.. 
Mittagsbrod. Grüner Kohl und Wurſt. Buk 
ter, oder Schinalz, oder Del.’ | 
Abendbrod, Wie am Mittwoch. 


Sonnabend, 
Morgenbrod. Wieam Mimoh. 
: Mittagsbrod. Ertüffeln in Scheiben zerſchnit 
ten, und mit frifcher Rindfleiſchbruͤhe gekochet. Wurſt, 
Butter oder Schmal —|— | r 
Abendbrod. Wie am Mittwoch. 


en Sonntag. 1 
Mittagsbrod. Rindfleiſch mie Erbſen; ober, 
da es noch nahe an der Schlachtewoche iſt, ſriſch Rind⸗ 
fleiſch mit einer Reisbruͤhe. Butter. 


Anmerkung. Wenn die zu ſchlachtenden Schweiz 
ne nicht aus ber Eichelmaſt find, und daher auf einmal 
zu ſchlachten wären? fo mürde es vortheilhaftet ſeyn, 
die Schweine aus ber Hausmaſt in zwoen Friſten zu 
ſchlachten. Nämlich das erſtemal im November; das 
weytemal aber etwa :gegen das Ende des Decem- 
rs, um bie Zeitfpeifen, Wurft und Wurſtſuppe, 
befler und öfterer nutzen zu fönnen, Denn ein! Theil 
der Würfte, nämlich die Beuselmurft, kann nur als 
Zeitfpeife geachtet wetden.: ; So bat man auch, wenn 
nicht allzu lange vor Wey ten annoch Schweine 
geſchlachtet werden, dadurch Feſtbraten, die nun — 
Be | iſe 


* 
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feifeh ſeyn, und nicht aus dem Pöfel oder Rauche ger 
nommen werben bürfen. | 
Uebrigens wird aug den hier vorgefehriebenen For · 
men zu erfehen ſeyn: daß ben weiten nicht alle Speifen 
darin aufgeführer werden können, Diefes wäre viel 
zu mweitläuftig gewefen, ob es ſchon gar fehr zur Des 
quemlichkeit angehender Hausmücter hätte dienen moͤ⸗ 
gen. : So fönnen aud) eben biefe Formen nicht genaue« 
ſie Vorſchriften für alle Klaſſen guter Laͤnder feyn; 
dergeftalt, daß ihnen ganz buchſtaͤblich nachgegangen 
werden müßte, Mein! fie follen nur ein ungefährer 
Leitfaden feyn, woran ſich eine ungeübte Hausmutter 
gleichfam gängeln und die etwanige Folge der Speifen, 
in den Tagen einer Woche, erfehen foll. Er 
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Anſchlag und Berechnung der jaͤhrlichen 
| Befindefoft. u 


E⸗ kann in vielerley Abſicht ſehr nuͤtzlich ſeyn, wenn 
man auf ein ganzes Jahr den, bey der Geſinde⸗ 
ſpeiſung, zu machenden Aufwand zum voraus wiſſen 
und uͤberſchlagen kann. 
Die Hausmutter ſoll, befage des eilften Rapi⸗ 

tels dieſes erſten Theils, um mit Zeit- und Dauer⸗ 
ſpeiſen ſchicklich umzugehen, ihre Vorrathskammer zur 
rechten Zeit gefuͤllet haben. Wie wuͤrde ſie aber dieſes 
thun können, wenn es ihr an der Wiſſenſchaft, Ueber⸗ 
fchläge zu machen, fehlen follte ? 

: ‚Wenn hiernächft der Hausvater mis feiner Gat⸗ 
tin ſich ein⸗ für allemakauf den Fuß fegen wollte: daß 
der legten alle. Jahre, zu feiner Zeit, alles . den . 
uͤbrigen 
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übrigen Einkuͤnften ber Wirthſchaft, als ein jährlicheg 


+ Deputat der Gefindefpeifung, zugetheilet werben ſollte; 


wie fönnte ſolches, ohne einen gewiflen angenommenen 
Anfchlag, wohl gefchepen ? 

Hiernächft muß es beyden, dem Hausvater ſowohl 

als der Hausmurter, ſehr angelegen feyn, ſolchen Lies 
berſchlag zu machen, um zu willen: was aus der gan⸗ 
gen Summe der jährlichen Wirthſchaftseinkuͤnfte, nad) 
Abzug-des auf die Gefindefpeifung zu machenden Auf 
wandes, ber Herrfchaft übrig bleiben fönne? Kinnahe 
me und Ausgabe follen ja gegen einander balancirer 
werden. Die Gefindefpeifung aber machet in vielen: 
Haushaltungen ben meiften Theil der jährigen Ausgabe 
aus. Man muß daher bie letztere wiſſen und in Ans 
ſchlag bringen koͤnnen. 
NMun iſt es freylich wohl ausgemacher, daß dieſe 
alljaͤhrige Ausgabe niemals mit mathematiſcher Ges 
nauigfeit angefeget werden fanı., Man muß daher 
mit einem folchen An + oder Ueberfchlage jufrieden feyn, 
bey dem die allergrößte Wahrſcheinlichkeit ift, daß er, 
unter allen, der freffendfte feyn werde, 

Und da in den vorhergehenden öfters ift geſaget 
worden, daß die Gefindefpeifung, von Gegend zu Ge⸗ 
gend, gar fehr abweichend und nicht einerley fen: fo läßt 
fich auch in diefer Abſicht nicht wohl bis auf die aller« 
unfehlbarfte Summe binanrechnen; da ohnehin die 
mehr ober mindere Arbeitfamfeit des Gefindes ber 
Grund ift, daß mehr oder weniger des Orts gegeflen 
und getrunken werde, 

Dieſes vorausgefeget, muß man nun bey ben al« 
lerwahrſcheinlichſten Anfchlägen ſtehen bleiben, und es 
der Geſchicklichkeit der Hausmutter überlaflen, daß fie 
niche blos mie den anſchlagsmaͤßigen Speifevorrärhen 
auf ein ganzes Jahr austomme; ſondern auch nod) ei⸗ 
nen Ueberſchuß, oder ſo genanntes a eh 
u —— | . bringen, 


Anfchlag u. Berechn. der jähel, Geſindekoſt. 321 


bringen, und als Erwerb anfehen koͤnne, wodurch fie 
die Hauptfumme des ganzen alljahrigen Wirchfchafts, 
erfrages vermehren kann und ſoll. | 

Da man aber in den vorhin abgehanbelten Kapi«: 
teln der Gefindefpeifung eben nicht auf fchlechte Länder, 
fondern mehr auf Mittelländer, am meiften aber auf 
gute Länder gefehen hat; fo follen nur für leßtere, naͤm⸗ 
lich für gute und Mittelländer, Berechnungen des, zur 
Gefindefpeifung, jährlich erforderten Aufwandes aufge» 
ſtellet, beurtheiler und berichtiget werden, Für Mit⸗ 
tellaͤnder will ich zuerft eine Berechnung herfegen, und 
fosche aus dem Hausvater des Herrn von Muͤnchhauſen 

ehmen. Der Anfchlag ift dabep immer nur auf 
eine Perfon gerichtet. 


I. Berechnung der. Gefindefoft nach dem Haus⸗ 
vater 1.489. für Mittelländer, J 


1) Roggen, zu Brodkorn, 3 Malter 4 Himten. 
2) Gerſte, 3 Himten. 

3) Butter, 26 Pfund. 

4) Speck, 26 Pfund. 

5) Kaͤſe, 52 Stiege. 

6) Zugemuͤſe, Obſt, Milch, und dergl. zu Gelde 

‚gerechnet, 4 Thlr. 18 Mgr. 3 
7) Für sicht und Feurung, 2 Thlr. 18 Mgr. 
Alles in Summa zufammen, 31 Thlr. 


Beurtheilung dieſer Berechnung. 


Es muß ſofort einem jeden, der die vorhergehen⸗ 
den Kapitel der Geſindeſpeiſung der Hausmutter 
burchgelefen hat, einleuchten : daß die obſtehende Be⸗ 
rechnung des Hausvaters einzig und allein nur auf 
‚Mittelländer paffen koͤnne, weil fein Waizen zu Ku 

Erſler Band. | X chen 
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chen und Mehlfpeifen ausgemworfen if. So ift auch 
nur fo viel Speck, und keine andre Fleifchart, in Ans 
ſchlag gefommen, als eben für einen Dienftboten jähr- 
Lich in Mittelländern zureichen fan. 
Man muß es niche die Meynung des Hausva⸗ 
ters gero.fen feyn, daß aufer dem Sped gar feine 
andre Fleifchart auf den Geſindetiſch kommen folle. 
Denn unter dem in Anfchlag gebrachten Roggen, 
hauptſaͤchlich aber der Gerfte, fol auch fo viel mitbe— 
iffen feyn, daß das Hühnerfutter, um Ever zu er⸗ 
alten, und folche zu Eyerfuchen anzuwenden, inglei« 
chen Haber, eine oder die andre Gans, zum Koch» 
fleiſch oder zum Braten, aufzufüctern und zu mäften, 
übertragen werde. - | 

Eben fo müßte, unter biefer Berechnung beyder 
Kornarten, auch nod) wohl fo viel begriffen feyn, daß 
Graupen und Grüße zu Dauerfpeifen, wenn feine Zeit- 
fpeifen, nad) der Jahreszeit, vorhanden feyn fönnen, 
gleichfalls übertragen wuͤrden. 

Da aber in obftebender Berechnung das Korn- 
maas manchen $eferinnen unbefanne ſeyn kann, fo ift 
zu wiflen, daß ı Malter 6 Himten enthalte, ı Him- 
ten aber 1536 Par, Eub, Zoll. Oder nad) dem Ge⸗ 
wichte: Eine Himte hat 42 —48 Pfund Roggen, 
— aber 37 — 42 Pfund, Calenbergſchen Ge— 
wichts. 

Eine Stiege ſind 20 Stuͤck, kaͤmen alſo 20 Kaͤſe 
auf jede Woche im Jahre. Die Groͤße der Kaͤſe wird 
aber durch den Landesgebrauch beſtimmt. 

Was aber das in der Berechnung ausgeworfene 
Licht anbelanget, fo machet davon ber Hausvater fol 
gende beſondere Rechnung: 

Oel giebt man den Ackerknechten, ihrer zwey und 
zwey, alle Wochen von Nicolai bis Lichtmeß 12 Loth, 

14 Tage vor Nicolai und 14 Tage nad) Lichtmeß woͤ⸗ 
| | deentlich 
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chenrlich 8 Loth, wobey fie füttern mußten, vor Tage 
Sutter fehneiden, Vieh pugen, und.des Abends eſſen. 
Spinnemaͤgde befommen in furzen Tagen wöchentlich 
12 Loth und darüber, Auf 1 Perfon rechner man, nebſt 
der übrigen Koft, 2 Pfund Brod. | 

In Anfehung des Deputats zum Lichte koͤnnte mark 
fo ziemlic) die Rechnung für alle Laͤnder annehmen, da⸗ 
her wir dieſe Rubrik, in den Anſchlaͤgen fuͤr gute Laͤn⸗ 
der, uͤbergehen wollen. | | 
. — 19 
11. Berechnung der Gefindekoft, nach Eckharts 
Experimentaldkonomie, fir gute Laͤnder. 


2 Born zu.Brod, 10 Scheffel, jeder Schef 
„ , wiegt 80 Pfund, Ob nun glei) in der Mühle 
die Kleye abgeht, fo. wird ſich dennoch finden, daß, 
wegen der im Brodte befindlichen Feuchtigfeir, 
aus jedem Scheffel Korn accurat go Pfund Brot 
gebacken werben. Koͤmmt alfo auf jeben Tag 
... 2 Pfund 6 Loth Br 


| Loth Brod. | 
2) Gerfte, 3 Scheffel zu Mehlſpeiſen und Gras⸗ 


pen von 60 Pfund, 
3) Erbfen, 1 halber Scheffel zum Kochen von 

90 Pfund. ee 
4) Linfen, ı Viertel Scheffl.  ..- . ». 
55 HYeidegrüge, ı Viertel Scheffee. 
6) Kraut und Räben, ingleihen Errüffeln, fo 
Vviiel, als die Perſon effen will, 
M Salz, ı halber Scheffel. | 
“ 8) Zu Burtter, Käfe und Mild) die Nutzung vom 
"einer zehn Thaler Kuh, oder von einer Kuh, die 
“52 Mind Burter giebt, koͤmmt taͤglich 4% Loth, 
“das Kalb aber bleibt der Herrſchaft. | 
ig) Ein fertes Schwein, welches ausgeſchlachtet 78 

Pfund wiege, koͤmmt wöchentlich 135 Pfund, 
ke" | 2 - namlich 


u.“ 
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naͤmlich die Woche dreymal Schweinefleiſch, auz⸗ 
genommen die Wuͤrſtee. 
10) Ein Viertel von einer ausgemaͤrzten Kuh, 
wiegt 52 Pfund, koͤmmt alle Wochen zwey Tage 
4 Pfund, | 
‚..ıı) Ein undein halbes Märzfchaf, wiege 52 Pfund, 
koͤmmt wöchentlich zwey Tage allegeit $ Pfund, 


äi In Betracht nun, fähre Eckhart fort, alle Tage 
ein halbes Pfund Fleifch, fatt Brod, Butter, Käfe 
and Zugemüfe in Menge, and zwar Kraut und Ruͤ⸗ 
ben ungenteffen, ftipuliret worden; fo werden wir ung 
fo gewiß an unferm Gefinde nicht verfündigen. Was 
n Trunk anlanget, wollen mir diefe Verfügung ma- 
chen, daß der Branmeifter, ben jedem Brauen, ein 
Faß gutes Gefindebier befonders machen, und 
dem Hochmeifter für fein Volk fo viel abliefern foll, als 
trinken wollen. Und mas legtens bie Leuchtung an- 
etrifft, ſoll der Hochmeifter entweder jährlich 75 Pfund 
Del aus unſrer Factorey, oder 2 Scheffel Ruͤbſen da⸗ 
WM, erhalten, | 
AL Ti Te ds 
Beurtheilung diefer Berechnung. 
Der Urheber diefer Berechnung mar zu in 
en ei Meifter in der Verfertigung treffender 
läge, wovon die angeführte und zu Jena 1754 
gedrudte Experimentaloͤkonomie beffelben. zeuger. 
Da Eckhart fi) in vielen Laͤndern umgefehen bärte, 
‚und die Defonomie immer fein Hauptaugenmerf gewe⸗ 
fen war, ſo fonnte er aud) obſtehende Berechnung 
ziemlich treffend, für gute Laͤnder, abpajfen. Er hatte 
in gedachter Schrift, ©. 181, folgendes Princhpium 
felgefeget; BEN 


3 


D | ” j Man 


of 
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| Man findet‘ zwar Länder und Gegenden, mo dem 
Wolke fehr elendes Eſſen und Trinken; gegeben wirdz 
Ha aber Pferde und Ochfen, als unvernünftige Thiere, 
darehun: daß, wenn ſelbige wacker ‚zu freſſen bekom⸗ 
men /ſie auch wacker arbeiten. Hingegen wenn fie nicht 
ſatt, oder nur Stroh und Heckſel erhalten, faſt nicht aus 
der Stelle gehen wollen, auch bey ſo geſtallten Sachen 
auf die legt nicht mehr koͤnnen; fo wollen wir, als nun; 
mehr in der Landwirthſchaft geübte Wirthe, in Anfe: 
bung erwaͤhnter Hinderniffe, und daß wir frifche, mun⸗ 
tere, ftarke, gefunde Knechte und Mägde haben, welche 
Saat: und Äerndtenszeit, wenn es Noth thut, Tag 
und Nacht herzhaftig und unermübet, bie ftärtfte Ars 
beit verrichten können, zum Grunde feftftellen, daß al 
unfer Gefinde:; 
Satt und vollauf, gut zu effen und zu trinken; 

Satt und guten Sohn, alle Vierteljahr, aud), 
Satt und beftändig gute Werte, und dann, 
ESatt und vollauf Arbeit haben. follen. er 


Die Berechnung aber der Eckhartiſchen Geſln⸗ 
defoft, wenn folche mit der aus dem Aausvater vers 
glichen wird, bezeuget es fofort: daß fie nur auf gute 
Anber gefteller fen. Auch hat Eckharts Prineipium, 
megen ber Gefindefpeifung, hin und wieder in den vor⸗ 
* abgehandelten Kapiteln dieſes erſten Theils der 

ausmucter feine Rechtfertigung gehabt; allwo ger. 
faget worden, daß animalifche Speifen bie meifte Nahe 
rung geben. . D.Süchert aber, in feiner vortrefflichen 
Abhandlung von den Nahrungomitteln, ſaget 
©. 30 alfo: Es giebt Nationen, denen Lie Geſetze 
das Fleiſcheſſen ganz und gar verbieten, und die bey: 
öiner blos vegetabitifchen Koft ganz gut fahren. Ab: 
lein es ift dech auch wahr, daß mehrentpeils die von 
Vegetabllien allein Ibenben Bienen ungleich ſchwoͤ⸗ 
PT} i 3 


us 
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Her find, als bie, welche vom Fleiſche leben. In 
den farholifchen Ländern bemerket man zur Faftenzeif, 
daß die Leute, insbefondere die Handwerker, iveil fie 
alsdann fein Fleiſch effen- dürfen, an Kräften abneh⸗ 
men, und 3u ſtarken Arbeiten untuͤchtig find;* 
Gute Länder erfordern mehr Arbeit, daher auch eine 
beffere Geſindeſpeiſung ſchon Fängftens dafelftj einge 
führet ift, En ’ 

Die Eckhartiſche Berechnung iſt noch nicht 
einmal für alle Klaffen guter Laͤnder paſſend. Denn 
es fehlet der Walzen darinn zu Kuchen, Suppen, Rtö: 
Fen und Eyerfuchen, — 

Auch fehlen mehr andere Artikel: Hirſe, gebacke— 
nes Obſt, Habergruͤtze sc. Die Wuͤrſte aber find gar 
weggelaſſen, und allein dem herrſchaftlichen Tifche zu- 
geeignet worden. Da aber, wie aus den vorigen Ka⸗ 
 piteln diefes erften Theile der Hausmutter zu er- 
gehen ift, mit den Würften alferley Arc fo viel auf dem 
Gefindetifche ausgerichtet wird: fo follen felbige, in 
der Berechnung ‚der Hausmutter, nicht ausgelafe 
fen werden. ER | F 
Es iſt zu wenig geſaget, daß nur 80 Pfund Brod, 
Berliniſchen Maaßes und Gewichts, denn darnach 
rechnet Eckhart, herauskommen ſollen. Se 


Man nimmt an, daß ber Berliner Scheffel go 
Pfund Roggen enthalte, obfchon in manchen Gegen- 
ben Roggen gefunden wird, der an 84——86 Pfund 
wiegt. Rechnet man nun inder Mühle 5 Pfund Ab- 
‚gang, daß 75 Pfund grobes Roggenmehl übrig-bleiben, 
fo. müffen ohnfehlbar 100 Pfund Brod, eher mehr als 
weniger, daraus gebadfen werden. Es ſollen daher 
in der Berechnung ber Hausmutter nur gScheffeh 
Brodkorn, Berliner Maaßes, in Anfchlag kommen. 
Man hätte gar bis auf 8 Scheffel herunter gehen koͤn⸗ 

Er nen; 
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nen; man muß aber in guten Laͤndern hin und wieder 
auf feines Roggenmehl zu Suppen und Baͤrmkuchen, 
des Einbrockens des Brodtes zu Suppen, und des 
Einkrumens deſſelben zu Kalteſchalen nicht zu gedenken, 
Ruͤckſicht nehmen. | x 

Von der ‘Butter müßte auch noch wohl etwas her. 
unter, befonders we Pflaumenmus und Streichfäfe 
eingeführer find. Man kann auf 30 bis 40 Pfund 
herunter ‚geben. 

Wenn alle Tage Fleifch gefpeifet werben foll, fo 
müßte man wohl, im Fall die Gefindefpeifung einem 
Hochmeifter, Verwalter oder Meyer veraccordiree 
würde, der Eckhartiſchen Rechnung nachgeben. 
Dafern aber eine geübte Hausmutter die Küche wohl 
verſteht, fo muß fie es durch gute und öfters veränderge 
Borfoften dahin bringen: daß niemals genau ein hal⸗ 

‚bes Pfund Fleifch auf die Perfon darauf gebe. Sie 
kann wenigftens ganz ſicher allemal 2a — 6 Loth daran 
fehlen laffen?» Sie muß aber auch nicht alle Tage 
Fleiſch in gewiffen Jahreszeiten zu Tifche bringen; 
fondern mit Würften und —* die Stelle des 
Fleiſches erſetzen. In fehr vielen Gegenden guter kaͤn⸗ 
der muß alſo die Hausmutter mit dem vierten Theile 
bes Fleiſchanſchlages weniger auskommen, und darinn 
ihre Geſchicklichkeit zeigen fönnen, Die Hausmut⸗ 
ter foll daher nur 1362 Pfund Fleiſch, werunter die 
Braten auch begriffen ſeyn müffen, in Anfchlag brin= 
gen; da der Eckhartiſche 1824 Pfund auf die Pers 
fon jährlich befager. un 

Fürs Getraͤnke follte doch Eckhart etwas be» 
ftimmees angegeben haben, Er faget in einem ges 
wiſſen Ideale, es folle aug ber Brauerey, von jedem 
Drauen allemal ein Faß gutes Gefindebier befon- 
ders gemachet, und dem Gejinde fo viel Vier gereichet 
werden, als es immer trinfen wid, 

| | %3 Hier 
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Hier wäre näher zu fagen geweſen, was Gefinde- 
bier eigenelid) ſeyn fol. Es ift nicht wohl anzuneh⸗ 
men, daß Eckhart ſolches Bier verftanden habe, wie 
es ſeyn foll, wenn es auf dem herrfchaftlichen Tifehe 
getrunfen wird$ oder wie es aus dem Brauhauſe den 
Kruͤgern und Schenken von brauberedjtigten Herr- 
ſchaften auf dem Lande, zum Verkauf oder Ausfchen: 
fen überlaffen wird. Denn wider diefen Aufwand wuͤr⸗ 
be jede Herrfchaft ſich erflären, und ihn nicht ein- 
führen fönnen und wollen. Es ift aud) Diefe Metho- 
de des Tagtäglichen und ganz unbeftimmten Bier⸗ 
trinfens noch wohl nirgends Mode gemwefen. Ce: 
nug ift es, daß eigentlid) fo genanntes Bier in guten 
Laͤndern nur zu gerwiffen Zeiten, als in der Aerndte, 
> Sonn» und Fefttagen ꝛc. allein dem Gefinde gerei- 
her | 


* 


Es hat daher Eckhart unter feinem Gefindebiere 
‘wohl nichts anders, als geringes Nachbier, oder Spei- 
febier, verftanden; mwenigftens muß ſolche Erflärung 
doch angenommen werden. Aber zu allen Zeiten 
nichts anders als Speifebier dürfte dem Gefinde wohl 
‚nicht gefallen, und es wäre wider den urälteften Ge⸗ 
braud) guter $änder: da den Schnittern in der Korn- 
ärnöte ordentliches Bier, eben denfelben aber beyin 
Grasmaͤhen fo genanntes Machbier, mo nicht auch 
noch mancher Orten eigentliches Bier, gereichet wird. 
Machbier, Speife- oder Tif bier, wird auch in Mit: 
telländern, den Kornfchnirern, doc) fat mehr auch 
eigentliches Bier, gegeben. Der fogenannte Kofent 
ober in guten Sändern, welcher das gemeine Getränke 
des Sandvolfes ift, kann dafelbft beynahe ſchon Mach: 
bier heißen; denn er wird fo ſchlecht und fo fehr dünne 
eben nicht gebrauet und getrunken, als es in Mittellän« 
dern gefchieht. 


Das 
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"Das eigentliche Bier aber ift in Deutſchland, ſei⸗ 
ner Stärfe nad), fehr. verfchieden. Und es koͤmmt 
nun hauptfächlich darauf an, welchen Grad der Stärke 
das Aerndtebier eigentlid) haben folle. Ar 


Die fogenannten März: oder $agerbiere, die in 
‚einigen Gegenden gebrauet .und des Sommers getrun« 
fon werden, find die allerſtaͤrkſten. Sie müffen es 
auch fenn, weil ihre Dauer oder Währung einzig und 
allein von ihrer mehrern oder mindern Staͤrke ab» 
hängt. Biere diefer Arc find megzulaflen, menn mar 
andere etwas geringhaltigere haben kann. . Denn fie 
erhigen den Arbeiter in der Aerndte gar zu fehr; und 
je heißer die Tage find, deſto größer wird der Durſt. 
Iſit Fein gefegliches, ober durch Herfommen beftätig- 
tes Maas des Aerndtebieres eingeführet, fo muß der 
Mann des Tages wohl an die vier bis fehs Maafe, 
und, nad) Beſchaffenheit der Arbeit, und. Tageshige, 
noch wohl mehr, frinfen. Hieraus muß aber nic) 
nur Betrunkenheit entftehen, fondern auch der Grund 
zu gefährlichen Krankheiten geleget werben, die auch 
gemeiniglich nach fehr heiß geweſenem Aerndtemwetter 
auszubrechen pflegen. Hier ift es nun in der That 
dem Gefinde Wohlehat, wenn ihm ein minder ftärfe- 
res Bier gereichet wird, welches den Durft befler loͤ⸗ 
ſchet, und doch auch den Abgang der feibesfräfte, zur 
allerſchwerſten Arbeit, erſetzet. Denn diefe Zwecke 
werden durch "Biere legterer Art am gewifleften erhal: 
ten; dagegen die allzu ftarfen und fehr higigen Biere, 
durch noch vermehrtere Heraustreibung des Schwei— 
‚Bes, mehr abmatten als ftärfen. Diefe Biere haben 
zwar an und für ſich, wie es der Erfahrung ganz ge: 
mäß ift, eine ven abgematteten feib des Arbeiters gar 
fehr ftärfende Kraft. Allein der Leib muß nicht mehr, 
um folcher zu genießen, in der anhaltendſten Bewe⸗ 
2 % 5 gung 
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gung bleiben. Denn, in diefem Falle, thun bie fo ſehr 
ſtarken Biere gerade das Gege 

Meinen Erfahrungen zu Folge if ein folches Aernd· 
tebier das angemeflenfte, wenn von einem Scheffel Ger- 
ftenmalz eine Tonne Bier gezogen wird, Der Schef- 
fel Malz muß 60 Pfund, die Tonne Bier aber 120 
Maas oder Quarte, Berliner Manfes, enthalten, Iſt 
man auf dem Sande berechtiget, wenigftens fein Aernd⸗ 
tebier brauen zu bürfen, fo bleibe man bey dev angege- 
benen Proportion, Sie ift für Herrſchaft und Geſinde 
die vortheilhafteſte, und ſoll nun in dem beſtimmtern 
Anſchlage der Hauomutter ſeſtgeſetzet bleiben. 


HI. Berechnung der alljährigen Geſindekoſt für 
gute Länder, nach der Hausmutter, 


1) Ein Sceffel Waizen, zu Mehlſpeiſen. 
ge = Scheffel Roggen, zu Brod und Mehl: 
eiſen. 

3) Ein Scheffel Gerſte, zu Graupen und Gruͤtze. 

4) Ein halber Scheffel Haber, zu Gruͤtze. 

5) Ein halber Scheffel Erbſen, zum Kochen. 

6) Zwey Maͤtzen Linſen. 

7) Vier Maͤtzen Heidegruͤtze. 

8) Sechs Maͤtzen geftaunpite ober — rei · 
ne Hirſe. 
9) Drey Maͤtzen Mohn. 

0) Vier Mägen gebackenes Obſt. | 

11) Zwey Scheffel grüne reife Pflaumen zu Mus, 

12) Gartengervächie, als Kraut, Rüben und Er: 
Fi ſo viel als eine — Des Jahres eſſen 


I 5) Ein halber Scheffel Salz. 

14) Butter, 40 Pfund, 

15) Käfe, 4 Schock. 9 
80), 
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16) Milch, 40 Quart oder Maas, zu allerley Ku⸗ 
chen und Milchſpeiſen. | ' 
37) Schmweinefleifh, werunter die geräudyerten 
Sbeckſeiten und. Schinfen, aber noch nicht die 
Wurſt, mit begriffen, 80. Pfund, 
“: 28) Rinbfleifh, 36 Pfund, | 
...29) Allerley anderes Fleiſch, als Hammeifleiſch, 
Schöpfenfeifd), Gedervich, 207 Pfund. - 
20) Eye, 5; Schock. 
91) Getränte, dieſes fol beſonders berechnet wer⸗ 
ven, nach Verſchiedenheit der. Zeiten und bes 
Geſindes. 


Bepnurtheilung dieſes Anſchlages. 


1)- Weil mit dieſer Berechnung auf gute Sünder, 
wo der Waigenbau floriret, und unter denfelben wie⸗ 
derum auf folche gefehen wird, wo Kuchen. und aller» 
ley Fladen gebacken werden: fo ift ein Scheffel Mais 
gen das wenigfte, welches angefchlagen werben kann. 
Kloͤße und Eyerfuchen erfordern aud) hier eben nicht 
Koggenmehl, wie in Mitteländern, ſondern Waizen⸗ 
mehl. Manche Suppen desgleichen. 

3) Um 730 Pfund Brod, töglich alfo a Pfun, 
herauszubringen, würden nicht. wiel über 74 Sceffel 
Roggen erfordert werden; allein es kann nicht weniger 
in Anfchlag kommen, da. man auch auf einige Kuchen 
von Roggenmehl, Broden und Mehl zu Suppen, 
auch Krumen zu. Kaltefchalen, ſehr rechnen muß: 
wenn gleich die uͤbrige Speifung mittelſt der Vorko— 
ften fo gut eingerichtet wäre daß ein und der andre 
Dienſtbote nice wölig 7 Pfund Brod, des Tages, 
verzehret. | ve 

3) In guten Laͤndern müffen mancherley Speilen, 
als ein Vorzug vor Mittellaͤndern, ſeyn. Daher = 

ie 
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Die Gerfte zu Graupen und Grüge nicht: ausgelaſſen 

werden; zumal da die Öraupen eine ſehr derbe und 
gegenhaltende Koft.abgeben. Eckhart hat 2. Schef⸗ 
fel Gerſte angeſchlagen, aber viele andere Vorkoſten 
weggelaſſen. In guten Laͤndern ſollen aber alle Arten 
der Geſindekoſt vorraͤthig ſeyn. Hier nun in dieſem An⸗ 
ſchlage fehlet Feine d n, daher auch nur ı Schef⸗ 
ſel Gerſte angeſchlagen werben ſolll. 

4) Habergruͤtze iſt eine unentbehrliche Koſt i in gu⸗ 
en Ländern, woraus. ſogar eine der beſten Aerndteſup⸗ 
‚pen bereitet wird. Sie fann deber Bde weagrlaſſen 
werden. 

5) Weil Erbſen, nach Anweiſung voriger Rap 
tel diefes erften Theils der Hausmutter, zu Sup« 
pen und Workoft fehr genuͤtzet werden, und unter al- 
len Vorkoſten am meiſten ſaͤttigen: ſo kann nicht we⸗ 
niger, als ein halber Scheffel auf die Perfon, ‚Beh | 
net werden. 

6) Linfen werben nicht überall gebaut, und Ein» 
nen weit weniger mit Bequemlichkeit gekochet und zu 
Solgefpeifen, gleich den Erbfen, angewendet werben; 
weshalb nur a Mägen ausgewerfen find. 

7) NHeidegrüße wird auch da, wo fie nicht erbauet 
wird, fehr gern gegeſſen. Sie wird ‚daher in guten 
$ändern aus der Nachbarfchaft erfauft, oder gegen an⸗ 
dere Naturalien, daran Mittelländer, die Heidekorn 
bauen, Mangel haben, ausgetaufchet. Mittelſt der« 
felben werden die Suppen vornehmlid) verändert, um 
die Kinerleyheit derſelben in etwas zu vermeiden, 

8) Auch mit der Hirſe wird es ſo gehalten. 
Wenn fie ſchon nicht irgendewo erbauet wird, pfleget 
man ſie doch einzukaufen oder einzutauſchen. Und in 
guten Laͤndern, wo ſie ſelbſt etwa nicht erbauet wird, 
ift fie faſt mehr, als in Mittellaͤndern, eine ſehr vor⸗ 
zͤglich heachtete en. Es iſt dieſerwegen = 
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nicht zu viel, daß 6 Maͤtzen reine Hirſe auf die Per- 
ſon angeſchlagen werden, theils zur Suppe, theils 
zur Vorkoſt. | 

9) Mohn wird auch zu Suppen in guten Laͤndern 
fehr gern gegeffen, muß auch, wenn bie Butter Enapp 
geworden, oft Die Stelle des Zubrodtes vertreten. Die 
davon gemachten fo genannten Mobnftrigen aber find 
überall Delicateffe fuͤrs Landvolkt. Man hat daher 
3 Mägen für die Perfon in Anſchlag gebracht. 

10) Gebadenes Obſt wisd als Vorkoſt fehr gelie 
bet, und in guten Jändern faft unter die Delifateffen 
des Sandmannes gerechnet. Sollte man es ihm nun 
daran wohl fehlen laflen ? | 

11) Pflaumenmus ift eine fehr gefunde Koft, und 
‚bienet vornehmlich zur Weränderung dee Zubrodtes, 
Auch hieran foll fein Mangel in guten tändern ſeyn. 
Es darf nicht blos als Zeirfpeife im Herbfte allbereit 
verzehret feyn, Man hat daran eine Dauerfpeife auf 
mehr als ein Jahr. Beym Gebrauche wird biefes 
zum Dauern ganz fteif eingefochte Mus mie Waſſer 
etwas. verduͤnnet. | 

12) In Anfehung der Gartengemächfe läßt man 
es mit Eckharten bey dem allgemeinen Sage: fo. viel 
das Geſinde eſſen mag und will, Der Hauovater 
muß es von ber Gefchicklichkeit der Hausmutter er⸗ 
warten, daß fie durch gute und. veränderte Bereitung 
‚ber Gartengewaͤchſe, als einer Zeitfpeife, deſto mehr 
der Dauerſpeiſen fchonen, und im Anfehung legterer eini⸗ 
gen Veberfchuß herausbringen koͤnne. 

15) Ein halber Scheffel Salz ift eben nicht zu 
viel, fonderlid wenn man aufs Pöfelfleifch rechnet. 
Wo aber, in fifchreichen Gegenden, viele Satzfifche 
gefochet werden, welches aber eben fo oft nicht ge- 
ſchieht: da wuͤrde diefes Maas des Salzes kaum hin⸗ 
\ veichen. 
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reichen. - Geſetzt aber,. der halbe Scheffel Salz ſey 
für eine Perfon zu viel, fo muß doch das übrige Ges 
wuͤrz, als Pfeffer und Ingwer, darunter mit begrife 
fen ſeyn. | | 
14) Butter, wenn Schmalz, Mus und Mohn, 
auch Wurft, zu Hülfe genommen werden, fönnten noch 
wohl faft an die 30 Pfund herunter gefeget werben. 
Da aber, in einem oder dem andern nur benannten. 
Artikel, Abgang feyn fönnte: fo will man ın Berech⸗ 
nung einer fo täglichen Epeife, als die Butter in guten 
$ändern ift, nicht p wenig thun. Genug iſt es, wenn 
die Hausmutter einige Pfunde Butter von der Geſin⸗ 
deſpeiſung, wie von den andern uͤbrigen angeſchlagenen 
Naturalien, eruͤbrigen und ſich zum Gewinnſte anrech⸗ 
nen kann. —— 
15) Kaͤſe hätten etwas mehr oder weniger kön⸗ 
nen angefuͤhret werden. Man kann in Anſehung ib» 
ver Zahl aber um deshalb weniger auf das ungefähre 
nächfie Maas fommen; indem fie in Anfehung ihrer 
Größe, in geringen Sänberentfernungen, gar fehr von 
einander abgeben» Man follee fie zwar lieber dem Ge⸗ 
wichte nad) angeben wollen, allein diefes würde auch 
nicht treffen; da die Handfäfe bald trockner bald. feuch- 
ter, dieferhalb aber bald mehr bald weniger ſchwer feyn 
fönnen. Wo aber ſtark auf alten Käfe gehalten mwirb, 
da reichet man mit felbigem meiter, als mit folchem, der 
weniger alt,.oder noch fehr jung if. | 
16) Milch, darunter. ift allein füße Milh zu : 
verfteben, meil folche in guten Ländern zu Kloͤßen, 
Eyerfuchen, Suppen und Hirfe fehr gebrauchet wird, 
Es find daher 40 Quart das allerminbefte, die ange« 
fhlagen werden fönnen. In mandyen Gegenden, 
wo eine gute Viehzucht ift, und fogar wohl-füße Milch« 
kaltefchalen gegeflen werden, follten wohl kaum 60. 
Quart zureichen. ‘Buttermilch, und geronnene il 
i 


* 
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Milch aber werden, ihres geringen Werthes halber, 
gar nicht in Anſchlag gebracht. 
17. 18. 19) Wenn die Frage wäre, wie viel 


| Fleiſch ſoll angeichlagen werben, wenn die Gejinder 


fpeifung nicht von der Herrfchaft, ſondern durch einen 
Verwalter, Hechmeifter oder. Meyer, nad) einem ge« 
wiſſen Berding, gefchehen foll; fo hätte man den Eck⸗ 
bertifchen Anfhlag, der 1824 Pfund der Perfon 
jährlich zueignet, unterfehrieben. Da aber der in den 
vorigen Kapiteln gegebene Unterricht in der Geſinde⸗ 
ſpeiſung lehret, wie, ftatt des Fleifches, mit Wurſt und 
Eyerkuchen, auch mancher gut bereiteter Vorkoſt, die 
Stelle des. Fleifches erfeget werden kann: fo u man 
in dem Anfchlage der Hausmutter nur die Summe 
auf 1363 Pfund fegen wollen. . Schweinefleifch das 
meifte, indem darunter der Speck, als die allerunentbehr- 
lichſte Dauerfpeife, begriffen ift, und daher aud) das al« 
lermeifte in der Gefindefpeifung ehun muß. Die Wurft 
läßt fih, dem Gewichte nad), nicht fo wohl angeben, 
und man thut in Anfehung derfelben am beften, wenn 


‚man faget, daß fo viel Wurft auf einen Dienftbotn zu 


rechnen fey, als von einem großen Speckſchweine ges 
machet werben kann. . So hätte man denn über dieſen 
Punkt doch auch etwas beftimmtes. _ | 

Rindfleiſch, weil doch alle Jahre Kühe in großen 
Haushaltungen auszumärzen und zu ſchlachten find, 
auch ſelbiges faft alle Sonntage gekochet wird, hat 
man an 36 Pfund gerechnet. Hiervon müflen an die 
80 Mahlzeiten für eine Perfon beftrieten werben; da 
man es annimmt, daß eine geübte Hausmutter niche 
genau täglic) ein halbes Pfund Fleiſch verbram 


chet, indem fie ihre Worfoften gut und verändert zu 


fochen meis, 

Die übrigen Fleiſcharten müffen der Hausmutter 
willkuͤhrlich ſeyn, und will man feine besfelben m | 
22 Ä gewille 
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- geroiffe Pfunde fegen. Es fann bald Kalbfleifch, bald 
Hammeifleifch, auch wohl Yausgefugel, nad) jeden 
Drts eigner tage und übrigen Umftänden, unter einan- 
der bald mehr, bald weniger feyn: nur daß in Anſe⸗ 
hung diefer drey Fleiſcharten, worunter auch die Bra⸗ 
ten mit begriffen find, die ausgeworfene 203 Pfund 
eben nicht überftiegen werden follen. Mur wäre noch 
ju erinnern; daß die Pfunde des Rindfleiſches da zu 
mindern find, wo im Herbfte viele Märzfchafe gefchlach- 
tet, und eingepöfelt oder geräuchert werden. {je mehr 
Pfund Schaffleiſch alfo für die Gefindefüche in Rech⸗ 
hung fämen, defto weniger würde Rindfleiſch darinn 
aufzuführen feyn. bo | 
 *  Mebrigens ift noch zu bemerfen, daß bier nur dag 
- Gewichte des Fleiſches im frifchen Zuftande genommen 
ift, und fein Abfchlag ſtatt finden muß; wenn es 5. E. 
in geräuchertem Zuftande getrocknet, und deshalb Defto 
weniger wiegt. Man muß dagegen rechnen, daß bes 
Käucherfleifches, wenn es ſchon im Gewichte abge 
nommen bat, gegen das frifche Fleiſch zu rechnen, nicht 
ſo viel genoffen werden ann, und dem ungeachtet, in 
ingern Gewichte gegefien, doch mehr gegenhält, als 
s mehr wiegende frifche Fleiſch. 

20) Die angefegten 5 Schock Eyer fünnen gar 

nicht gemindert werden; da bey.ber, in vorhergehenden 
NKapiteln, befchriebenen Speifungsart, wenn man die 
Wintermonate in etwas ausnimme, die wöchentlich), 
mehrentheils einigemal, zu badenden Eyerkuchen nicht 
ivenig Eyer erfordern.’ In der Aerndtezeit, Mors 
gens und Abends, welcher Aufwand an Eyern! 
über fo viele Ener, hauptſaͤchlich aber Eyerkuchen, aufs 
zutragen erfordert wird, koͤmmt daher: . bamit der 
Mangel des frifchen Fleiſches dadurch erfeger werben 
möge. Denn ohne Eyerkuchen und friſchem lei: 
ſche müßte ja‘ ſtets Pötels · oder Raͤucherfleiſch faſt 


nur 
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nur die tägliche Speife guter Sänder feyn. Wenn aber 
Eyerfuchen mit dergleichen niche frifchem Fleifche haͤu⸗ 
fig abwechfeln; fo werden fie gern gegeflen, weil fie 
feine eingefalgene Er geräucherte Speife find, deren 
Einerlenheit ermüden würde. In einigen Haushaltun- 
gen ift es nicht nörhig, zu Eyerfuchen fonderlicy feine 
Zuflucht zu nehmen. Naͤmlich in fo großen Häufern, 
mo faft alle Wochen Schweine oder Kinder gefchlachtet 
werden. Sin diefen fann es denn wohl nach dem ch, 
hartſchen Anſchlag fo ziemlich gehen, und alle Tage 
Fleiſch gekochet werden, welches wegen des wöchentlie 
hen Schlachtens meift immer frifd) ſeyn kann. Da 
aber dergleichen Haushaltungen nur die wenigften find; 
fo.ift in geringern die gute haushälterifche Weife ange 
nommen worden: nur im Herbſte oder Winter großes 
Vieh zu ſchlachten, und das Fleiſch durch Einſalzen 
oder Raͤuchern fiir die folgenden Frühlings» und Herbſt⸗ 
monate,» als Dauerfpeife, zu erhalten. Hier nun ift 
es nöthig, wie es aud) wirflich gefehiebe, auf Eyerku— 
chen fehr zu halten, und mo fie einmal eingeführee find, 
aud) davon nicht abzugeben; indem die Enerfuchen ei- 
“ne ungleich wohlfeilere Speife, als alle Arten des Flei- 
ſches, find. Ä 
Es koͤnnte alfo nun eine Hausmutter in guten Sän« 
dern fich an diefen Anfchlag wohl halten, und ihren Ue- 
berfchlag darnad) machen, Sie kann zufrieden ſeyn, 
im Fall fich der Hausvater mit ihr auf einem gewiſſen 
Fuß fegen: wollte oder müßte, wenn ihr alle, für eine 
Perſon des Gefindes, jährig erforderlichen Speifevor- 
raͤthe nach folcher wahrfcheinlichften Berechnung be- 
soilliget werden. Es koͤmmt fodann auf ihre Fähigkeit 
an, in einem oder dem andern Artikel noch etwas zu er= 
übrigen; wie es jeder Flugen Hausmutter Hauprpfliche 
bleibt, überall’ änftändige Erfparniffe zu ſuchen, und ſich 
Vortheile zu fliften, N > ua 
Erſter Band. „ Uebri⸗ 
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Mebrigens merke man ſich noch, daß bey diefer 
Berechnung Berliner Maas und Gewicht verftanden 
‚werden muß. 

Berechnung des Geſindegetraͤnkes. 
ı) Maͤnnliches Geſinde. 

1) Einem Knecht taͤglich 6 Quart Bier beym Ge⸗ 
traidemaͤhen, auf 4 angenommene Wochen, ſind in 
Summa 164 Quart. 

2) In zwo angenommenen Wochen, da Korn ge 
harket und eingefahren wird, zu Bierkalteſchale, taͤglich 
ein halbes Quart, ſind in Summa 6 Quart. | 

3) An Sonn: und Fefltagen, des Morgens zu 
Bierfuppen, des Abends aber zu Bierfaltefchalen, auch) 
des Mittags bey der Mahlzeit 1 Quart Bier zu trin- 
ten, jährlich 108 Quart. 

4) Bey einigen andern befondern Fällen, fürs 
ganze Jahr, aa Quart. 

5) Geſindebier, guter Kofent, oder geringes Spek 
febier, wie man es etwa nennen wollte, kann, nad) Be 
fhaffenheit der Arbeie und Tageshige, und damit wer 
einigter befonderer Speifung, nicht für jeden Tag auf 
ein gewifles Maas beitimme werden; man mwill 
fürs ganze fahr überhaupt rechnen: 34 Scheffel Gerſte 
oder Malz, wovon der Scheffel 60 Pfund wiegen ſoll. 
6) Hopfen zu dieſem Geſindegetraͤnke 13 Ccheffel, 
davon der Scheffel-6 Pfund wiegt. 

7) 6 Duart oder Kannen Branntwein des Mor: 
gens an Fefttagen, an Aerndtetagen beym Korn wid 
Grasmähen, aud) ben — — — 
der Kornaͤrndte. | 


Beurtheilung diefer Tranfrechnung. 
ı) Mit dem Aerndtebiere ſieht man hier nicht 
auf Oerter, oder gewiſſe große Haushaltungen, wo 


*2 4 


von 
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von je her gewiſſe Maaße oder Kannen gefeglich find; 
wobey es frenlich fein Bewenden haben muß. Man 
richtet fein Augenmerk auf folche Derter oder Häufer, 
in denen den Schnittern das Bier willkuͤhrlich gegeben 
und getrunfen wirb. 


Wenn, mie oben ſchon erwähnet worden , aus ei⸗ 
nem Scheffel Malz zu 60 Pfund eine Tonne Bier ge 
jegen wird, fo muß ches meber zu ſchwach noch allzu 
er ausfallen. Die Tonne muß 120 Quart oder 

annen enthalten, das Quart aber oder die Kanne 
a Pfund wiegen. Man nimmt, wie fon gefager, 
Berliner Maas und Gewicht an; welches in der Folge, 
ohne weiteres Erinnern, immer zu verftehen ift. | 


Wo ftarfes Korn fteht, und nichtig hinter einan« 
ber weggemähet wird, da find, zumal in heißen Tagen, 
6 Quart Bier, zur Stiftung des Durftes und Erfegung 
der abgehenden $eibesfräfte, gar nicht zu viel. In gu⸗ 
ten Ländern fängt der Schnitter fdyon frühe um 5 Uhr 
- an, und fann fchon Vormittags faft 2a Quart Bier aus- 
getrunfen haben. Um a Uhr Macdymittags muß er - 
wieder anfangen, und meift bis zu Sonnenuntergang 
bin aushalten, da er denn bey der Mittagsmahlzeit und, 
währender nachnittäglicher Arbeit die übrigen 4 Quart 
wohl muß zu fid) genommen haben. 


Es fünnen fühle und regnichte Maͤhetage einfals 
len, an weldyen das ausgeivorfene Maas eben niche 
drauf gehen würde, Wenn aber die Temperatur zu Zei- 
ten fehr heiß eintreten und die Arbeit Doch nicht nach⸗ 

en werden kann: fo treibt die Noch die Schnitter 
wohl dazu, daf fie über 6 Maas des Tages austrinfen 
muͤſſen; wenn fie gleich fonft ordentliche Leute find, und 
von Unmaͤßigkeit feine Profeſſion madyen. Es mife 
fen alfo dergleichen Tage in einander. gerechnet werden, 
und fid) übertragen. F 
„Ya Wenn 
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Wenn aber in Mittelländern mit wenigern Maa⸗ 
Gen Aerndtebieres auszufommen.ift, fo liege dieſes in 
der Art der Arbeit.. Denn Mittelländer haben weniger 
ftarfes Korn zu. mähen, wozu alfo :auch weniger Leibes⸗ 
fräfte erfordert werden. Die Billigfeit redet alfo für 
Schnitter in. guten -tändern, wie in Anfehung der 
Speife, alfo auch) in Anfehung des Getränfes, 

2) Weber den Artifel der Kaltefthalten, wenn Korn 
geharket oder eingeführet wird, ift eben nichts fonderli« 
ches zu fagen. Mur wird vorausgefeget, daß bey dem 
Korneinfahren Kaltefchalen des Orts eingeführer feyn. 
Denn, dafern an einigen Orten Korn eingeführet wird, 
und ſolches in.einem Zuge dergeftalt eifrig fortgebe: 
dafs die Pferde, außer der Mittagsmahlzeit, nicht ftille jte« 
ben und freffen dürfen, da geht weit mehr Bier darauf, 
wenn den Knechten Bier zu trinken, in der Scheune 
. oder auf dem Hofe, gereichee wird. 
3) Es ift fhon öfters in dieſer Schrift ermähner 
worden, daß in guten $ändern des Sonntags ſowohl 
als an Fefttagen die Morgenfuppe eine Bierfuppe meh: 
rxentheils fen. Eben daſelbſt hat man aud) für die Aben- 
de ſolcher Tage die Bierfaltefchale, um der großen Be: 
quemlichkeit willen, angenommen und feft gefeget. Auch 
iſt hieſelbft hergebracht, daß bey den Mittagsmahlzei- 
ten Bier getrunken werde, welches fuͤr die Perſon nur 
a Maas ſeyn ſoll. Dieſerhalb hat man nun fuͤrs ganze 
Jahr nicht weniger als 108 Quart anſetzen koͤnnen. 
4) Es fallen Gelegenheiten vor oder Arbeiten, 
bey denen die Herrſchaft, zur Ermunterung oder Be- 
lohnung des Fleißes, dem Gefinde, ftatt des alltägli» 
dyen getvöhnlichen Getraͤnkes, wohl ein oder das andre 
Maas gutes Bier reichen läßt; dieſerhalb find denn die 
22 Quart oder Kannen gerechnet worden. on 

5) In guten Laͤndern kann doch nicht alle Tage 
dem Geſinde Bier gegeben werden; es muß ee 

| zug 
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Abzug ·der vorhin ‚benannten Tage, ein ſolches Getraͤnke 
gehalten werden, welches etwas beſſer ala der gewoͤhn· 
liche Kofent in Mittellaͤndern iſt. Der Name dieſes 
Getraͤnkes kann gleichguͤltig ſeyn. Nur merke man ſich, 
daß zur Aerndtezeit beym Kornharken und Grasmaͤhen 
dieſes Getraͤnke noch etwas beſſer, als das ſonſt gemöhns. 
liche, ſeyn auijfe. Schläge man nun zum alljährigen 
Aufwande 34 Scheffel Malz, den Scheffel zu 60 Pfund, 
an; fo machte folches, mit den zuvor berechneten 300 
Quart Bier- oder 24 Tonnen, jährlich 6 Scheffel Malz 
auf einen männlichen Dienſtboten. 

6) Da man den Anfchlag auf braun Bier von 
Gerſtenmalze gerichter hat, fo muß auch Hopfen dazu 
genommen werben, Mun hat man aber vorausgefeget, 
daß, wenn es des Orts Gefese leiden, man fein Lager: 
bier, als welches zugleid) fehr gehopfet feyn muß, zum 
Aerndtebiere erwäblen, fondern, werın man dazu ‚be 
rechtiget ift, (und die Braufreyheit, in der Aerndte und 
Saatzeit, haben fogar die Bauern in der Marf Bran« 
denburg,) ein weniger ſtarkes Bier brauen fol. In 
guten Braubänfern nimmt ‚man. den vierten Theil bes, 
— gegen das Malz. Oder das Verhaͤltniß des 

opfens gegen das Malz iſt wie ı zu a. ‘Bey Lager⸗ 
bieren aber, die hier nicht gemeynet find, iſt das Ver- 
bältmiß des Hopfens gegen das Malz wie 1 zu 2, ober 
die Hälfte des Malzes muß das Maas des Hopfens 
zu fagerbieren beftimmen, 

7) Unter den allgemeinen Regeln zu Ynfange Die: 
fes eriten Theile der Hausmutter iſt auch enthal⸗ 
ten, daß Hauptfächlich der Branntwein , um das Boll: 
erinfen zu verhüren , dem Gefinde in einem feitzufegen« 
ben Maaße gereichet, und daraus durchaus fein will- 
führliches Getraͤnke gemachet werden müffe. Welches 
wäre nun die rechte Dofis für eine Perfon? Ein Ber: 
finer Duart Branntwein kann 19 Dis 20 Dofes aus- 

N 3 machen. 
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machen. . Wir wollen aber nur 18 Abtheilungen ober 
Doſes eines Quarts anjegen. | 


Wenn man nun 24 Rornmähetage und 12 Giras- 
mähetage annehmen wollte, an welchen alle Morgen 
ben Knechten, zum Fruͤhſtuͤck im Haufe, Branntwein 
gegeben wird: fo würden nad) obiger baushälterifcher 
Abtheilung, das Quart zu 18 Dofes gerechnet, 2 Quart 
Dranntwein zum Fruͤhſtuͤe in der Aerndte aufgeben, 
Des Mittags zu i& Aerndtemahfzeiten (denn bey allen’ 
iſt nicht überall in guten Ländern gebräuchlich) auch: 
3 Quark; wiewohl die Dofes bey den Mittagsmahlzei 
ten tleiner, als des Morgens, ſeyn follen, weil des Mit- 
tags, bey Tifche, Bier getrunken wird, Ferner wird: 
des Morgens an’ Fefttagen, ſtatt der gewöhnlichen 

fonnräglichen Bierfüppe, aud) Branntwein gegeben. 

uͤr 10 big ia Feſttage könnten nun 2 Quart angefe: 
get werden. Daß alfo bis hieher das Gewo nliche des 
Vranntweins 3? Quart berrüge. Wenn aber zu Zei: 
cen im Winter die Knechte allvereit um 3 oder 4 Uhr 
des Morgens wegfahren; dieferhälb aber, da die Sup: 
pe für das übrige Gefinde noch ‚nicht fertig feyn kann, 
mit einer Dofis Branntwein kurz und gut abgefertiget 
werben follen; hiernächft auch in manchen Fällen der 
Hausmutter frey ftehen muß, dann und wann den au⸗ 
Berordentlichen Fleiß des Gefindes mie einer Doſis 
Branntwein aufjumuntern-oder zu belohnen: ſo ſollen 
ihr zu ſolchem Behuf noch 23 Quart Branntwein paſſi⸗ 
ven; daß alſo die ganze Summe von 6 Quart Brannt: 
mein entſtuͤnde. In Mittelländern würden a oder 3 
Maas Brannewein hinreihen. Man muß aber, wie 
in allen übrigen Artikeln, dabey vorausfeßgen, daß da» 
felbft weniger Einfommen für die Herrſchaft, und we- 
niger Arbeit für das Gefinde, Statt finde, 


2) Weib⸗ 


— 
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2) Weibliches Geſinde. 


Da das weibliche Geſinde auch trinken muß; aber 
wenigſtens in der Aerndte kein Bier erhaͤlt, ſo kann ein 


Anſchlag des jaͤhrigen Getraͤnkes fuͤr daſſelbe, mit dem 


für das maͤnnliche Geſinde, nicht auf eben denſelben Fuß 
genommen werden. Er würde alfo auf folgende Art 
abzufafjen feyn: 

ı) In zwo angenommenen Wochen, bariniı Korn 
geharket und eingefahren wird, (denn benm Kornein: 


. fahren wird an den meiften Orten dein Knechte eine 


Miagd zur Arbeit zugegeben, ) zu Bierfaltefchale täglich 
ein halbes Quart, find in Summa 6 Quart, 

2) An Sonn» und Fefltagen des Morgens zu 
DBierfuppen, des Abends aber zu Bierfaltefchalen, auch 
des Mittags bey der Mahlzeit, ı Quart Bier zu trin⸗ 
fen, jährlic) 108 Quart. _ 

3) Bey einigen andern befondern Fällen für das 
ganze Jahr 6 Quart. Alles zufanımen alfo eine Ton⸗ 
ne gutes Dier, | 

4) Gefindebier, guter Kofent, ober wie man es 
fonft nennen wollte, fürs ganze Jahr überhaupt 3 Schef⸗ 
fel Mal;, wovon der Scheffel 60 Pfund wiegen fol, 

5) Hepfen zu diefem Getränfe ı Scheffel. 

6) 1 Quart DBranntwein des Morgens an Feft: 
tagen, oder bey mancherley Gelegenheiten. 


Beurtheilung diefer Tranfrechnung. 


1) So gut der Knecht beym Harfen und Korn⸗ 
einfahren Dierfaltefchalen ißt, fo gut muß auch bie 
Magd die ihrige haben. J 

2) Die rubricirten 108 Quart Bier werden in 
Gemeinſchaft mit den Knechten verzehret. Man muß 
jeder Perſon des weiblichen Geſindes auch ihr Recht 


wiederfahren laſſen; die vielmals um das Hausweſen 
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ſich eben fo ſehr, wo nicht beffer als der Knecht, verdiene 
machen fann, Bier iſt fürs Geſinde ein Sceuden- 
trunk, daher müffen die Mägde nirgends davon ausge: 
ſchloſſen werben, 

3) Obſchon eine züchtige Magd eben nicht auf 
ftarfes Getränke gierig feyn fol, fo iſt es ihr Doch zu 
gönnen, wenn ihr Die Hausmutter auch dann und warn 
einen Trunf Bier reicher, Es ift immer eine Wenig: 
keit, wenn für Diefen Artikel 6 Quart benannt werden, 

4) Geſetzt, die Mägde follten des Tages weniger, 
als die Knechte, trinken, fo ift in dieſer Abfiche ſchon ge- 
nug Abfchlag gefhehen, wenn ihnen ein balber Schef: 
fel weniger angerechnet worden. Man muß aud) ju« 
gleid) auf manche Kofentfuppe hiebey mir rechnen. 

5) Wir haben — den Satz angenommen, daß 
der Hopfen gegen das Malz ſich wie ı au 4 verhalten 
fofle. Eine Tonne Bier für die Magb, ie 130 Quart 
Dier erfordern ı Sceffel Mal. Das übrige Ce: 
tränfe fell aus 3 Echeffeln Mal; gezogen werden. Diefe 
4 Schefiel Malz müffen nun mie ı Scheffel Hopfen ge: 
wuͤrzet werden, 

6) Die Mägde dürfen fih eben nicht an den 
Branntwein gewöhnen, wie es denn deren genug giebt, 
die feinen trinken. Da aber die Knechte an den Feſtta⸗ 
gen des Morgens feine Suppe, fondern ſtatt derfelben 
Branntwein, erhalten: fo kann um der Mägde willen 
nicht befonders gefocher werden, Sie müffen daher mie 
den Knechten, im Fruͤhſtuͤcken an Feſttagen, Gleichheie 
balten. Da auch nicht felten der Fall fich ereignen kann, 
daß eine Magd zur Nachtzeit, oder doc) fo früje vom 
Haufe zu gewiſſen Verrichtungen, nerfchicet wird, ebe 
die Morgenfuppe zu ihrer Zeit fertig war; "mithin alfo 
mit einer kleinen Doſis Branntwein zum Fruͤhſtuͤcke 
vorlieb nehmen muß: ſo iſt fuͤrs ganze Jahr 1 Quart 
Branntwein ausgeſetzet worden, | 

Vier⸗ 
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DL ſchon die. Gefindefpeifung von der Hausmut⸗ 
> ser felbft in geoßen Haushaltungen beſorget wird, 
und unter ihren Augen gefchiebe, fo koͤnnen doch einige 
geute in. Dienften der Herrſchaft feyn, die nicht mi 
gefpeifee werden, ſondern zu ihrem Unterhalte für ein 
Jahr etwas gewifles. erhalten, welches Deputat ge- 
nannt wird. So wird z. E. dem Vogt, Flurſchuͤtzen 
oder Pfaͤnder, Hirten, Brauer u. ſ. w. ein gewiſſes 
Deputat an Korn und mancherley Speiſevorraͤthen 
gereichet. Da ſaget man denn: der Hirte oder 
Brauer ꝛc. ſteht auf Deputat. Es ift in jeder Pro- 
vinz fchon etwas feftgefeßtes für biefe Art Deputate; 
wernach man ſich, bis auf einige Kleinigkeiten, wohl 
zu richten bat. Hiervon will man aber in diefem Ka— 
pitel nicht reden. Es foll allein die Frage ſeyn von der 
an einem Hochmeiſter, Verwalter over Meyer zu übers 
kafienden Speifung des. Befindes, weshalb. denfelbigen 
Gefindefpeifungsdeputat zu geben if. Man will hier 
vornehmlich unterfuchen, in welchen Sällen es gut 
feyn Fönne, fein Geſinde auf ein Speifungss 
deputat zu fezen. | 
Wenn in mand)en ‚großen Haushaltungen viele 
Leute täglich ‚gefpeijet werden, fo kann die Frau des 
Haufes nicht wohl felbft Die Serge und Auſſicht dar- 
über beftreiten. Sie muß alfo eine eigene Perfon da- 
zu anftelfen, die man gemeiniglich ‚eine AÄusgeberin 
nennt, Es koͤmmt fedann darauf an, daß diefe Perſon 
die dazu erforderten Eigenſchaften auch beſitze. Dieſe 
find-aber vornehmlich: Wiſſenſchaft, Treue und Geduld, 
I | N 5 Die 


J 
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"Die Ausgeberin muß, wenn gleich noch eine be 

fondere . Köchin oder —— daneben von der 

errſchaft gehalten wird, die Kuͤche verſtehen; damit 
der — hr en Fallen Weifung geben fönne, 
&. muß ferner wiſſen, mie viel fie zu jeder Speife 
und Mahlzeit nehmen und geben folk, um, zum Scya« 
den ber Herrfchaft, meber zu viel, noch, zu Saften des 
Geſindes, zu wenig zu geben. Sie muß überdem in 
guten Laͤndern verftehen, mit Zeit« und Dauerfpeifen _ 
ſchicklich —— und das Locale in der 
Speifungefolge wohl inne haben und beobachten. 
Mir folher Wiſſenſchaft muß fie ſich ſelbſt Anfehen 
ben dem Gefinde zu verfchaffen.und immer zu erhal 
ten wiffen. Der Mangel folcher Wiſſenſchaft aber 
wuͤrde ihr Verachtung zuziehen. Und, als eine Un— 
wiſſende geringe geſchaͤtzet, wuͤrde das Gefinde bey ber 
Speiſungsart öfters murren, flagen und manche ver: 
drüßliche Händel unternehmen wollen. 

Auch an Treue muß es einer Ausgeberin nicht 
fehlen. Sie bat, oder foll haben, das ganze Ver— 
trauen ihrer Herrfchaft. Denn ihr find alle Vorraͤthe 
des Eſſens und Trinfens fürs Gefinde übergeben und 
anvertrauet, Die Frau vom Haufe bürfte eben feine 
Einfältige feyn, um von einer untreuen Ausgeberin 
überliftee zu werden. Kine fehr kluge Frau fönnte 
die Betrügereyen oder heimlichen Entwendungen zwar 
merken; aber doc) nicht zurück halten, Denn, wenn 
eine Ausgeberin unredlich und zugleich liſtig ift, fo 
wird fie immer $eute ihrer Art an der Hand haben, 
oder fi) noch wohl zuziehen, welche die herrſchaftlichen 
Speiſevorraͤthe heimlich verſchleppen und Unterhaͤndler 
des Betruges ſeyn muͤſſen. Dieſes wird denn wohl 
weit getrieben, daß zuletzt alle Maasregeln bey 

Seite gefeger und, fo zu fagen, öffentliche Plündes 
rungen vorgenommen | ‚werben. Die zu tüpn — 
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dene Haushaͤlterin wird ſortgejaget, und Feine treue, weil 
jede Herrſchaft die letztere nicht von ſich laͤßt, wieder ge- 
funden; oder wenn man ja eine, aber doch nicht recht 
geſetzte, Perſon wieder erlanget, fo wird fie durch Kupp⸗ 
lerinnen verfuͤhret, und da wieder angefangen, wo es 
die vorige gelaſſen hat. 

Endlich muß auch die Ausgeberin Feine ungedul- 
dige Perfon feyn. Denn in großen Haushaltungen 
ift nicht wenig Muübfeligfeit und Saft, Eine Unge⸗ 
duldige wird zum oͤfterſten, ‚unter der fi) haͤufenden 
Menge von Gefchäfften, fo wild und zügellos, daß fie 
dann am meiften Zanf und farm im Haufe anrichtet, 
— gewiſſe Perioden der Zeit und der Geſchaͤffte 

ihre Sanftmuth und Gelaſſenheit unentbehrlich ma= 

en. ° Der Zorn und Eigenfinn folder Creaturen 
fönnen nun der Derrfchaft viele unangenehme Stun- 
den machen, und verutfachen, daß ihnen der Wunſch 
fehr angelegen wird, mit der Gefindefpeifung unver: 
worren zu feyn, 

Wenn daher nun eine Herrfchaft das Ungluͤck 
hätte, Feiner mit guten Eigenfchaften begabten Aus: 
geberin habhaft werben zu können : fo wäre es ihr gar 
nicht zu widerrathen, "die Gefindefpeifung auf Deputat 
‚ auszuehun, und folche einem Verwalter oder Meyer zu 
überlaflen. | 

Es kann aber RN feyn, daß manche Hausherr: 
ſchaften ſehr öfters verreifen, und von Haufe abmwefend 
feyn muͤſſen. Es kann ferner feyn, daß zum aller: 
öfterften das Haus von Fremden, und deren Vifiten, 
nicht leer fey; weshalb die Frau vom Haufe der Aus- 
geberin nicht nahe genug bleiben, und ſolche mit ib- 
rer Autoritaͤt unterſtuͤtzen und ben Anfehen ‚erhalten 
fann; fo wird auch eine fonft ‚gute Yusgeberin mit 
der Gefindefpeifung viel Neth, in manchen Gegenten, 
haben fönnen. Sch fage , in manchen: Gegenden 

ern, 
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Denn, wenn man fich-ein wenig, mit einem Beob⸗ 
achtungsgelſte, in ber. Welt umgefehen hat: fo wird 
man wiflen, daß dag Geſinde an einem Orte immer 
mehr wild und verborben fey, als an andern Orten ; 
welche Modificafion aus mehr als einer Quelle den Ur⸗ 
fprung genommen hat. Ein in mehrern Graben ro- 
bes Gefinde nun würde, unter obbefehriebenen Um- 
ftanden, der Ausgeberin das geben fehr fauer machen, 
und. durd) Murten eine immer beflere Speifung: er⸗ 
zwingen wollen. - Die Haushaͤlterin wuͤrde nun ent⸗ 
weder abdanken, oder, um ſich zu erhalten, die Zus 
friedenbeit des Gefindes durch eine- beſſere Speifung, 
der Herrichaft- zum Schaden, erwerben wollen, In 
diefem Falle wäre es nun fehr wohl gethan, einen 
Hechmeiſter, Verwalter oder Meyer , Geſindedeputat 
zu geben, um davon die Gefindefpeifung zu unterhalten. 
Denn wenn gedachte Vorgefegte nebſt ihren. Frauen - 
felift mit an dem Geſindetiſche fißen, und mirfpeifen: 
fo müßte dag Gefinde, auch bey etwas fchlechterer 
Speifungsart, vorlieb nehmen, wenn es fieht, daß die 
Vorgeſetzten doch auch nicht beffer effen und trinfen, 
Denn in den Häufern des Mittelmannes fann auch 
ſchon daraus eine Unzufriedenheic des Geſindes mit der 
gewöhnlichen Koft entſtehen: wenn es fieht oder weis, 
daß Die Herrfchaft befler effen und trinfen fann, Bofes 
Gefinde ſtrebet gar gern nach der Gleichbeir. 

Even fo fehr würde einer Herrſchaft anzurathen 
fenn: dag Gefinde, weiches bey der Speifung ift ver⸗ 
wöhnet worden, eine ‚Zeitlang. auf Deputat zu fegen, 
und es baburch auf den alten Fuß. zurück zu führen. 
Es kann aber eine Werwöhnung des Gefindes in 
ber Art zu fpeifen aus mehr als einer Urſache ent« 
ftanden ſeyn. 

Kine der Urfachen ift diefe, wenn eine oder die 
andre Herrſchaft das Prineipium ergriffen bat, durch 

eine 
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eine beſſere Geſindeſpeiſung das Geſinde zu beſſern, 
welches doch nicht zum Ziel fuͤhret. Das einzig ſolide 
Principium des zu beſſernden Geſindes ſoll das Chri⸗ 
ſtenthum ſeyn. Wenn aber die Herrſchaften ſelbſt ge⸗ 
gen die Religion nur kaltſinnig find, fo verfollen fie 
auf Beſſerungsmethoden, mwomit:fie fid) vielmals ſelbſt 
ſehr betrafen. 


Eckhart, den man fich in vielen Stüdfen zum 
Führer :in.der Haushaltungstunft wählen kann, hat 
eben nicht das befte Principium, zur Erweckung des 
guten Willens und mehrern Fleißes, angenomnıen; 
wenn er in feiner Erperimentalötonomie ©. 182. 183. 
alfo fehreibe: - „And da es nun annoch auf das Lohn 
ankoͤmmt, wie viel naͤmlich ein jeder jährlich bekom⸗ 
men fol, und uns das: Laͤndlich, Sittlich, im Wege 
ftebt, daß nämlich) an einem Orte mehr, am andern 
weniger, Sohn gegeben wird; unfer Vorhaben. aber ift 
NB. friſch, accurat und fertig zu wirthſchaften, und 
von jedermann Ehre und feine Nachrede zu haben; fo 
wollen. wir ung jederzeit bey unfers gleichen Nachbarn 
erfundigen, mas. felbige ihrem Geſinde jährlich für Lohn 
geben, nachgehends als einen feften Grund fegen, daß 

unſer Hochmeifter zehen Thaler mehr haben full, als 
andrer $euten Hochmeifter erhalten; 
unſere Knechte zwey Thaler mehr, als anderer Leute 
ihre Knechte; 
unſere =. einen Thaler mehr, als anderer Leute 
ihre Mägde; 
unfere Hirten zwey Thaler mehr, als andere Hirten. 
Wogegen wir dann des zuverfichtlichen Vertrauens le- 
ben fönnen: daß: unfer ſaͤmmtlich Gefinde ſothane reich: 
liche Vorſorge mie Dank, Treue, Gehorfam und un- 
ermuͤdetem Fleiß erfennen, und bey allen Begebenheiten 
ſich 8 und auf uns halten wird, und daß uns dasje— 
nige 
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nige wenige, fo wir auf jede Perfon das ganze Jahr 
nur einmal mehr geben, bey der fo häufig vorfallenden 
täglichen Arbeit zehenfach wieder wird zu guce kom⸗ 
men.“ Wie weit wird man nun aber mit diefem und 
dergleichen Principien fommen fönnen ? Binnen eini⸗ 
gen Jahren ift es mit einem gebeflerten ohne nichts 
Meues, und die Nachbarfchaft, um ihre gute Dienſt ⸗ 
boten nicht zu verlieren, muß im Lohne das nämliche 
hun. Und fo ift alles auf dem alten Fuße. Kein ge= 
befiertes Geſinde. Vielleicht durch größeres Lohn vers 
fhlimmertes , und nun zur Unterhaltung ber &üderlich« 
feit mehr aufgelegtes Geſinde. Miet der Gefindefpei- 
fung ift es nun völlig eben fo. Es ift doch nur auf eis 
ne furze Zeit, wenn man Sitten durd) Speife und 
Tranfverbeflern, und darauf die Meral gründen will, 
Man bat fi) damit, - und vielleicht aud) der ganzen 
Nachbarſchaft, geſchadet: daß man Meterungen ein» 
geführee. In dieſem Falle wäre es nun das allerzu⸗ 
träglichite, eine unweislich erhöhete Gefindefpeifung 
wieder in das vorige Geleife zu. bringen: wenn folche 
eine Zeitlang, mittelft eines Deputatgebene , dem 
Hochmeiſter oder Meyer überlaffen wird. 

Es kann auch wohl eine allgemeine Noth ebenfalls 
zuwege bringen, was obiges falfches Prineipium bier 
und da hervorgebracht hat. So war es in dem fieben- 
jährigen Kriege, als bie junge Mannfchaft überall auf» 
gefuchet, und unters Gewehr geftellet ward. Die we⸗ 
nigen noch übrigen Knechte mafteren es fich an, eine 
beffere Speifungsart vorzufchreiben,, ober ſich bey der 
Miethung gar auszubedingen, Die Herrſchaften muß: 
ren nachgeben. Haben nun letztere nod) ‚nicht zu der 
vor dem Kriege gewöhnlichen Speifungsart auf gute 
Are zuruͤck kehren fönnen; fo-müflen fie, den obigen _ 
Weg wieder einzulenfen, als den fürzeften und bequeme 
ften gleichfalls anfehen. | 

| Auch 
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Auch fann es möglich) feyn, daß eine Hausmutter 
duch Schwaͤchlichkeiten abgehalten wird, der Gefin« 
defüche vorzuftehen; und es nad) ihren Umſtaͤnden 
eben nicht zuträglich finder, zu folchem Zweck ſich eine 
Ausgeberin oder fo genannte Hausjungfer zu halten, 
In diefen Umftänden nun wird fie nicht übel thun, 
wenn fie die Gefindefpeifung auf Depurat andern 
überläßt. 

Außer ſolchen und andern etwa ähnlichen Fällen 
wird es immer befler feyn, wenn die Hausmutter die 
Gefindefpeifung felbft beforget, oder unter ihren Au= 
gen verrichten läßt. Muß fie in ber Küche feyn, und 
es fehlet ihr nicht an Talenten, fo wird fie mie Luſt 
die DBeforgung der ‚Gefindefüche felbft übernehmen, 
Auf einem einzigen und räumlichen Heerde, bey einem 
und eben-demfelben euer, für den Herrn - und Gefin- 
detiſch zugleich zu fochen, oder kochen zu laflen: iſt 
das nicht ‚eine Erfparnif der Muhe und des Brenn- 
holzes zugleih? Wenn fie mit allen erforderten Spei- 
fevorräthen verfehen, und nicht ohne Kopf iſt, wird fie 
nicht die befte Maaße und Ordnung halten, und ſich 
fo einrichten fönnen: daß das Gefinde zu rechter Zeit 
das Seine empfangen fönne? ine gefegte und zu- 
gleich chriſtliche Hausmurter, wird dieje nicht durch 
ihr eremplarifches Betragen das Gefinde in Refpect 
halten, und menn fie felbigem das Gedöhnliche des . 
Orts an Speife und Tranf darreicher, follte fie nicht 
die Zufriedenheit des Gefindes ſich zu erwerben willen ? 
Wird nicht eine Fluge und hriftlihe Hausmutter, in 
Gefellfhaft ihres Gatten, mit Wort und Werfen an 
Beſſerung des Herzens ihres Gefindes arbeiten, und, 
‚welches die Hauptfache ift, durch eignen chriftlichen 
Mandel, Ordnung, Mäßigfeit und Fleiß in ihren 
Berufsgefchäfften, den Hausgenoffen lieb und werth 
werden, und wird jie dann noch wohl folche Unmen- 

—J ſchen 
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ſchen um ſich haben, von welchen ſie durch mutrende 
Mnzufriedenheit mit der gewöhnlichen Gefindefoft belei⸗ 
diget werden koͤnnte? Und wird nicht eine kluge und 


u zugleich. hriftliche Hausmutter, wenn fie das Wohlvers 


halten und die Treue des Gefindes zumeilen belohnen 
will, dann und wann in Speife und Tranf freywillig 
zwar etwas außerordentliches thun; ‚ohne daß eine Her 
wohnheit oder Nothwendigkeit, ſich und der Nachbar« 
ſchaft zum Schaden, daraus werde? Wird ſie nicht 


fo freymuͤthig ſeyn, folches ſelbſt ihren Leuten wohl gar 


zu ſagen, und uͤber dieſen Punct denenſelben Belehrung 
und Warnung vor Mißbrauch einer freyen Guͤte zu er⸗ 
theilen?. Und ſollte dieſes nicht die ihr. Geſinde F F 
ligieuſen Geſinnungen hinleitende Frau thun koͤnn 

die ſelbigem, ohne innern Vorwuͤrfen ihres 
Herzens, ſaget und ſagen fann: Was wahrhaftig iſt, 
was ehrbar, was gerecht, was keuſch, was lieblich, 
was wohl lautet, iſt etwa eine Tugend, iſt etwa ein Lob, 

dem dentet nach. ' Welches ihr auch gelernet, und em⸗ 
pfangen, und gehoͤret, und geſehen habt an mir, 
das thut; ſo wird der Goit des Friedens mit euch 

ſeyn. Poli 48. 8 | 
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die Gefchäffte der Hausmutter in der Herr: 


ſchaftskuͤche, und für den Tifch des Mit 
telmannes felbft, darftellend. 
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Einleitung 


in 


die Geſchaͤffte der Hausmutter in der Herrſchafts⸗ , 
füche, und für den Tifch des Mittelmanneg 
felöft,, darſtellend. 


Hn der Küche des Mittelmannes find vielerley Ma- 
terialien, die auf verfchiedene Art zur Speife zu⸗ 
bereitet werben. Die Bereitungsart berfelben 

aber ift meiſtens von derjenigen fehr unterfchieden, die 

in der Küche des Geſindes oder des gemeinen Mannes 
ſtatt finde. Sie ift aber auch derjenigen in vielen 
Stüden gar ungleich, die in der Küche der großen 
Melt eingeführer if. Die Hausmutter, in der Küche 
des Mirtelmannes, muß daher die ihr zufommende 

Kochart verftehen; um, wenn man fo fagen darf, das 

Pöbelhafte in ihrer Küche ſowohl zu vermeiden, als 

auch fich der Nachahmung der Großen, in ihrer Art 

zu eflen, meiftens zu enthalten. 

Der Mittelmann gehöret nicht zum Pöbel; er 
muß daher , wie in feinem übrigen Betragen, alfo auch 
in ber Küche, eben nicht Pöbel fenn. Es ift ibm an« 
ftändig, daß er etwas beffer fpeife, und auf feinem Ti« 
ſche mehr aufgehen laffe, als der gemeine Mann; es 
wäre denn, daß ihn nicht ſowohl der Geiz, als viele an« 
‚dere Umſtaͤnde nöthigeen, einen Eurius vorzuftellen. 
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Hält man es aber dem Mittelmanne unanftändig, 
ſich als ein Bettler oder Armer in der Küche aufzu« 
führen: fo müffen ihm auch auf der andern Seite feine 
Vermögensumftäande das Geſetz auflegen, den Auf» 
wand der Großen in der Küche und bey der Tafel za 
vermeiden. Es koͤmmt ihm zu, in Effen und Trinken 
feinen Stand nicht zu überfchreiten. 

Der Stolz hat öfters eben fo fehr Theil als die Luͤ⸗ 
fternheit des Gaumens, wenn hin und wieder. Dieje- 
nigen, die durch ihren Außerlichen Stand und Vermoͤ— 
gensumftände nur zum Mittelftande in der Welt be 
ſtimmt waren, eine zu herrliche Tafel halten, und es 
darinn ihres gleichen zuvorthun. . Eitelkeit ift es, wenn 

man glaubet, durch feine Are zu eflen, die Großen in 
der Welt einzuholen, und ihre Größe zu erreichen. 
Nur · große Eigenfchaften des Geiftes und des Herzens 
follten es feyn, darinn man Größe ausüben und-be- 
weiten fol. Den Gaumen aber durch.die niedlichen 
-Speifen ver Großen verzärtelt zu haben, und diefer= 
halb die gemeinen Speifen des Mittelmannes verach- 
»ten, heißt ſchon Unmäßigfeie oder Wolluft,. die ge- 
meiniglich fehr sheuer gebüßer wird, Mancher hat in 
: feinen jüngern Jahren als ein großer Herr angefangen, 
-und muß als ein völlig dieferhalb arm gemordener 
Menfe) aufhören. 2 
- In der Küche des Mirtelmannes muß, fo zu ſa⸗ 
gen, die Mittelftrafie gehalten, und der Sache weder 
‚zu viel noch zu wenig gethan werden. Diefermegen 
‚ müffen die feltenen, und eben daher zu eheuren, Eßwaa⸗ 
ren daraus verwieſen werden, . Oder, wenn fie ja hie 
« und da einft fich vorfinden, fo find fie unter die Rari- 
‚ täten völlig zu zählen, wenn fie fhon in der Küche der 
«, Großen es nicht find. Man hat es in der erftern nur 
allein mie gemeinen Speifen, oder fo genannter 
Hausmannskoſt, zu hun. Doch will diefes er 
i nicht 


nicht fagen, daß feine Pafteten ober Gebackenes dar⸗ 
inn vorfommen ;müßten. Mein! Sie find feine All: 
tagseflen bey dem Mittelmanne; aber fie innen doc), 
an gewiſſen mehr feftlichen Tagen, auch auf feinen 
Tiſch zumeilen fommen, Die gemeinen Speilen 
find indeflen ben ihm die alltäglichen und die meifien. 
Es ift aber nicht genug, daß fid) der Mirtelmann 
nur an gemeinen Naturalien in feiner Küche begnügen 
laffe, fie müffen auch. fo gekochet werden, daß ihr er. 
fter natürlich guter Geſchmack beybehalten wer 
de. Z. E. Bas Rindfleiſch hat feinen gewiſſen erften 
Geſchmack, wenn es blos mit Salze und wenigen Ing⸗ 
werflauen ift gefochet worden. Diefes Fleiſch kann 
immer von mir gekoſtet werden, wenn ichs aud) in der 
Finfterniß effen, und dabey nicht fehen koͤnnte; ob es 
fchon auf mancherley andre Art wäre zubereitet worden. 
Wenn aber zu viele Gewürze, oder fo genannte piquan« 
te Brühen, den erſten Rindfleiſchgeſchmack verdraͤnget 
haben: fo wurde ich im Finftern nicht reche fagen. koͤn⸗ 
nen, eb ich Rindfleifh, Kalbfleiſch, Schoͤpſenfleiſch 
oder Hirfchfleifch unter den Zähnen habe. Hier ift:deu 
erfte natürliche Gefchmad des Rindfleiſches voͤllig ver⸗ 


loren gegangen, | 


Mit den Fifchen Hat es eine gleiche Bewandniß. 
Wenn man im Finftern Fiſch effen-und fagen follte, 
was fiir welchen man ißt, fo würde man gleich ange« 
ben fönnen: es fey Hecht, Aal, Karpfen, Forelle u. fi 
w. Wäre man. aber-nichtim Stande folches zu thun, 
fo wäre ber erfte natürliche Geſchmack des Fiſches nicht 
mehr vorhanden. Dr 

Der vielen’ Jahren war ich. ben einer Tafel, mo 
unter vielen andern: Effen auch mancherley Fifche auf: 
gefegt waren. Auf Befragen des Vorlegers, von wel⸗ 
cher Art Fifche ich eflen wollte, bat ich, von einem 
großen, mit einer holländifchen. Sauce uͤbergoſſenem 
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Hechte mir zu geben. Ich fieng an davon zu eſſen, 
ohne recht auf meinen Teller Acht zu haben, weil ich 
mit einem der mir gegen uͤber ſitzenden Gaͤſte ſehr tief 
in einem Geſpraͤche verwickelt war. Ich merkte aber 
keinen Hechtgeſchmack in der Folge, und fand, daß es 
ein farcirter oder gefuͤllter Hecht war. Ich gab mei« 
nen Teller vem Bedienten, und forderte mir Aal. Auch 
diefer war farciret, daher ih folchen auf meinem Teller 
‚liegen lies, ohne davon zu efien. Viele meiner Mit— 
gäfte aßen mie Apperit von diefen Fiſchen, und fagten 
mir: an den und dem fürftlichen Hofe werden die Fi- 
ſche aijo gegeflen. Ich ermiederte, daß ich, wenn ic) 
ein Furft wäre, aud) vielleicht meine Fiſche fo effen 
fönnte. Als Mietelmann aber habe ich mid) nur am 
den erften natürlichen Gefhmad jeder Speife gewoͤh⸗ 
net. Inzwiſchen fen ich kein Koſtveraͤchter, und falls 
die farcirten Fiſche die einzigen Speiſen der Tafel ge- 
weſen wären, fo würde ich mid) baran gehalten und 
mic) Davon gefättiget haben. 

Mit den Vorkoften oder Gemüfen geht man in 
ben Küchen der Großen faft am meiften dergeftalt um, 
daß gar. feine Spuren des .erften Geſchmackes darinn 
übrig bleiben. Z.E. Sauerfohl mit Corinthen, Zimmt 
und Borsdorferaͤpfeln ſchmecket durchaus nicht mehr, 
wie der für ſich altein gelaffene Sauerkohl; man hat 
ein ganz füßes Gemüfe daran. Wer foldyes im Fin⸗ 
ſtern ißt und angeben ſollte, koͤnnte es gar leicht für ei» 
nen Apfelbrey oder dergleichen nahefommendes Effen 
erklären, Eher und mehr lies ic) jene gräfliche Küche 
pafliren, in welcher der Sauerfohl mit — oh⸗ 
ne alle andre Zuthat, gekochet ward. Hierdurch war 
ſeinem allererſten natuͤrlichen weſchmace gar kein Ab⸗ 
fall zugezogen worden. 

Dan kann es nun wiſſen, was unter dem erften 
natürlichen Geſchmacke einer Speife zu verſtehen, * 

ae j da 
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daß folher in ber Küche bes Mittelmannes, fo. viel 
möglich, beyzubehalten fey. Hiemit hängt die Sim⸗ 
plicitaͤt der Speife zuſammen, welche verlanget, daß 
die Zufammenfegung des Vielfaͤltigen in einer Schuͤſſel 


allein der Küche der großen Welt überlaffen werde. Su . 


zwifchen ift dabey nicht gemeynet, daß z. E. das Rind» 
fleiſch nur allein aus Waffer und Salze gekochet werben 
folle. Nein! Diefes und andre Fleiſcharten fönnen 
mic Reis, Graupen, Merrettich, Rofinen ꝛtc. gekochet 
werden; man hat nur dahin zu ſehen, daß das Viel⸗ 
fältige in einer Schüffel vermieden werde. 

Wenn aber Simplicität in der Küche des Mittel» 
mannes gefuchet und geliebet wird, fo muß die Haus⸗ 
mutter nicht in den nahe angränzenben Fehler verfallen: 


die Speifen in einer gewiſſen Einförmigfeit zu bereiten, - 


und ihnen, fo zu fagen, nur immer ein und eben daſſel⸗ 
be Kieid anzuziehen. Denn hiemit würde fie den Man⸗ 
gel der Aemſigkeit oder der Geſchicklichkeit verrathen. 
Geiz oder Knickerey wollte ic) es eben nicht nennen, 
da die veränderte Zubereitungsart einer und eben ber- 
felben Speife mehrentheils feinen größern Aufwand 
erfordert. 

Diefer oder jener Elaget, er habe ſich bie und die 
Speife fo müde gegeffen, daß fie ihm gleichſam wider⸗ 
fiehe. Der Grund davon liegt alsdann gemeiniglich 
in dem Verfahren der Hausmutter, die ſich nicht dar 
auf verſteht, oder aus Eigenfinn wohl gar nicht dar- 


auf verftehen will, ‚das Einfoͤrmige der Kodart zu 


vermeiden, 

Man effe einmal, ein Vierteljahr hindurch, woͤ⸗ 
chentlich zwey⸗ bis dreymal Kalbfleifdy nur immer mif 
Heis gekochet. Was wird in diefem Falle unzähligen 
Perfonen begegnen? Diefes, daß fie, durch folche Ein» 
förmigfeit ermüder, ſich das Effen wegwuͤnſchen, und 
Bafüir Fieber mit einem Butterhrodte vorlieb nehmen 
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würden. Und fo wird es mit vielen andern Speifen 
gleichfalls gefchehen. Ihre Einförmigkeie in der Zus 
eitungsart kann bey folchen Derfonen eine üble Wir⸗ 
kung haben, deren Umftände es gar wohl erlauben, daß 
fie mis der Einförmigfeie der zu bereitenden Speifen 
verſchonet werden, | — 
Der gegenwaͤrtige Unterricht in der Kuͤchenwiſſen⸗ 
ſchaft hat es nun damit zu thun, daß die Haus: 
mutter das Allzuniedrige und Allzuhehe in ihrer Kuͤ— 


che vermeide. | 
Sie findet daher Anweiſung: 1) gemeine Spei- 
fen oder fo genannte Acuemanngkoft zu berei- 
een. 2) Jede Speife muß wohlfchmeckend geko⸗ 
chet werden. 3) Simplicitaͤt der Kochart muß der 
uͤberhaͤuften Zuſammenſetzung des Vielfaͤltigen in einer 
Schuͤſſel vorgezogen werden, 4) Eben Daher vermei- 
det fie das Allzumuͤhſame in ber Zubereitung der 
Speiſen, und überläße folches den Koͤchen der gro: 
Ken Welt. 5) Sie verfällt aber bey der Siebe zur 
Simplicitaͤt nicht ir den Fehler der Kinförmigkeit, 
welcher eine Folge der Knickerey, der Bequemlid): 
keiteliebe, mehrencheils aber des Mangels an Unter: 
richt, fenn fann, ° —— 
Hausmuͤttern nun, bie in ihren jüngern Jahren 
verfäumee worden, wird eirie Anweiſung zu ihren Ge- 
ſchaͤfften in der Küche hoffentlich nicht ganz unwill⸗ 
kommen ſeyn. Denn bie in Menge im Drucd vor: 
bandenen Kochbücher paflen nicht wohl für den Mit-· 
telſtand. | 
Es haben fich vielmals Hausmürter gefunden, die 
aus dergleichen Büchern noch haben lernen wollen, 
Alkin fie gerierhen hiebey auf Abwege. Sie verfielen 
auf. Zubereitungsarten der Speifen,- die fir ihren 
Stand allzu foftbar und zu muͤhſam waren. Sie 
merften ben Fehler, und wollten durchaus ſich nur das 
| * Syſtem 
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Syſtem des Mittelmäßigen erbauen. Allein, es ift 
ihnen nicht gelungen, diefes Mittelmäßige zu treffen, 
und fie bringen, fo zu fagen, faft-lauter Karrifaturen 
von Speifen auf den Th, | | 
Man beſcheidet ſich übrigens gar gern, geübten 
Hausmürtern Lehren und WVorfchriften ertheilen zu 
wollen, Go geſteht man auch , daß in manchen guten 
Häufern des Mittelftandes ganz gute Abweichungen 
von der, in diefer Schrift vorfommenden, Kochart 
gebräuchlich find, Man bat es nicht Darauf angefan- 
gen, alle und jede Kocharten anzugeben. Man hat 
nur die gemeinften befchreiben wollen. An diefen fann 
eine nachdenfende Hausmurter fich genügen laſſen, und 
das etwa fehlende ſich felbft dazu denken oder erfinden. 


Da in guten Häufern des Mittelſtandes das Na» 
tuͤrliche in ber Ark zu effen, fo viel möglich, geliebet und 
beybehalten wird: fo freue ich mid), daß wir von un« 
fern Vorfahren in der Küche doch nicht fehr abgegan- 
gen find, . Sch habe in meinen jüngeren Jahren ‚alte 
Mattonen gekannt, die mir gefaget, daß fie von ih- 
ren Müttern und Großwuͤttern geböret: es fen die von 
mir beichriebene Kochart ſchon in den großwuͤtterli⸗ 
chen Zeiten gaͤnge und gebe geweſen. Dieſes kann 
auch nicht anders ſeyn. Simplieitaͤt und Natur wer⸗ 
den durch ein ſchweſterliches Band zuſammen gehal⸗ 
ten. Die Natur bleibt ſich gleich, und in der Kuͤche 
des Mittelmannes nähert man ſich, fo viel möglich, 
der Simplieitaͤt. | 
Don der Küche des Gefindes in guten Laͤndern 
laͤßt fich niche behaupten, daß fie noch die veränderte 
fen , die fie vor etwa dreyßig bis vierzig Juhren geweſen. 
Eie wird vielleicht noch nicht am Ende ihrer Veraͤnde— 
rung feyn; da mir nod) nicht das Ende der Gefindenorh 
abfehen, und die Bezwingung ber Ueppigkeit — des 
= 5 urus 
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$urus beym Geſinde, durch Chriſtenthum und religieufe 
Erziehungsanſtalten, ſo geſchwinde nicht erwarten koͤn⸗ 
nen: nachdem wir nun einmal zu weit davon abgekom⸗ 
men, und Policeyanſtalten zwar uͤberall verſuchet, aber 
unzulaͤnglich befunden worden ſind. 

Ich will aber von der Küche des Mittelmannes 
eben nicht behaupten, daß feit unfern großpäterlichen 
Zeiten nicht auch ſchon einige mweitläuftige Künfteleyen 
ber Köche ſich jollten eingefcjlichen haben. Man fin» 
der ſchon Spuren davon. Sie find, mie id) gigube, 
aber faft daher entftanden, daß man ſich der Köche 
aus vornehmen Käufern in der Küche des Mittelman- 
nes bey Hochzeiten, Kindtaufen und manchen andern 
Gelegenheiten bedienet. Die Hausmutter hat fobann 
ſolchen Köchen mandyes abgelernet; um fo mehr, 
menn der Hausvater diefes oder jenes Eſſen gelober, 
und deflen Rachahmung von der Gattin gewollt oder 
dod) wenigftens nicht gemißbilliget hat. Im Ganzen 
aber genommen, werden wir doch nech das meiſte Alte 
in der Küche des Mittelmannes finden, Wenn man 
aber Luxus und Verthulichkeit, ohne Nachahmung der 
Zubereitungsart der Speilen, in der Küche der Großen, 
belieben wollte: fo kann es ſchon genug gefchehen, wie 
es auch wirflid) geſchieht, wenn man fowohl in der 
Menge ber aufzufegenden auch gemeinen Speifen, als 
in der Beſchaffenheit derfelben, da immer eine vor der 
andern theurer ift, zu viel. hun wollte, 


Man muß endiidy aber auch nicht denfen, als ob 
die in diefer Schrift angewieſene Bereitungsart der 
Speiſen die herrſchende Durch ganz Deurfchland feyn 
könne. Ich bin nie in Oberdeurfchland gewefen, daß 
ich allda hätte eflen, und aus eigner Erfahrung bie 
Uebereinkunft oder den Abftand follte beurtheilen koͤn— 


rien. Ich muß aber einen ziemlicyen Unterſchied ber 
Kochart 
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Kochart in Ober: und Miederdeutfchland glauben, weil 
mir Oberländer, mit denen ic) in hiefigen Provinzen 
gefpeifet, ſolches haben verfichern wollen. Was aber 
den Oberſaͤchſiſchen und Niederſaͤchſiſchen Kreis anbe 
langet, fo fann ich mit mehrerer Zuverläßigfeit die 
Uebereinftimmung der von mir befchriebenen Kochart 
Dafelbft annehmen; da ic) ehedem in den meiften und 
anfehnlichften Provinzen diefer Kreife felbft gewefen, 
und allda gegeflen habe. Doc habe ich auch dabey 
gefunden, daß vornehnilich in Anfehung der Fiſche ein 
ziemlicher Unterfchied in den Provinzen dieſer beyden 
Kreife obwalte. Hausmuͤtter, die an fifchreichen 
Strömen, Fluffen und Seen wohnen, oder dafelbft 
gezogen find, verftehen ganz meifterhaft, die man: 
cherley Arten der Fifche aufs wohlſchmeckendſte zu ko— 
chen. Daher fömnıt es, daf in weniger fifchreichen 
Gegenden ung die Fifche nicht fo gut ſchmecken; bin- 
gegen die aus diefen legtern Gegenden zu uns kommen⸗ 
den Fremden ober Säfte unfre gefochte Fifche imm 
wohlſchmeckender finden. — 
Zuletzt haͤtte ich noch meine Leſer oder Leſerinnen 
zu bitten, den Verfaſſer dieſer Schrift ſich nicht als 
. einen ſolchen zu gedenken, der mit hausmuͤtterlichen 
Gefchäfften in der Küche ſich befaffen muß. Man 
bat in niederdeuefcher Sprache für Männer , die fich 
ohne North, in ihrem verheyratheten Stande, mit der 
Küche abgeben, Das Wort Pottkieker (Topfguder), 
als eben feinen Ehrennamen eingeführe. Es fann 
duch fein Ehrenname für den Filz oder Knicker fenn, 
der aus übel gegründetem Argmohn einer flugen und 
baushälterifchen Frau, mie man. faget, die Erbfen in 
den Topf zuzähler. Und es follte mir fehr leid ſeyn, 
wenn ich durch diefe Schrift die Pottkiekerey, diefes 
Hausfreuz guter Gattinnen, firdern follte. ie 
— | iſt 
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iſt gar nicht mein Zweck, da der Mißbrauch einek 
Sache den guten Gebrauch derfelben nicht aufheben 
muß. Ich verzeibe es nur allein demjenigen flugen 
Manne, in der Küche nachzufehen oder nachzufragen, 
dem eine findifche, oder unfleißige, oder forglofe, oder 
verſchwenderiſche Frau in ber Ehe zu Theil gewor⸗ 
den if. Und dann verdienet ein fo unglücklicher 
Mann eher Mitleid als Spott, Ich meiner Seits 
abe es der göttlichen. Worfehung zu danfen, daß mir 
(bige eine fo gute Gattin zugeführer hat, bey der 
ich mein Effen nicht eher weis, als bis es vor mir 
auf dem Tiſche daſteht. Ich bin daher in der Anweis 
fung, zu den Gefchäfften der Hausmutter in der 
Küche, nur ein Kopift der meinigen, Und wenn ich 
ſo manche gute Eigenfchaften und Beftrebfamfeiten 
einer Hausmutter empfehle, fo darf ich den Spott 
der Welt gar nicht fürchten. Diefer wurde mich un- 
ausbleiblich verfolgen, wenn meine Welt um mid) her 
von meiner guten Ehegattin nicht wiſſen und fagen 
follte: Sie iftes! | | 


Allge - 


| j | J * 
Allgemeine Regeln. 

1) Eine angehende Hausmutter muß, mit Eins 
ſtimmung ihres Gatten, ein gewiſſes Tiſchſyſtem 


feſtſtellen, dem fuͤr beſtaͤndig nachgegan⸗ 
gen werden ſoll. | 


E⸗ wäre ein unverzeihlicher Fehler, wenn man fein 
fo zu mennendes Tifchfpftem angenommen, und 
der Gatte hierüber mit der Gattin nicht 'einverftan« 
den wäre. In diefem Falle kaͤme es nun auf ein 
Ungefähr an, ob. heute eine oder mehr Schuͤſſeln, in 
diefer oder jener Beſchaffenheit, auf den Tifch kom⸗ 
men follen, | 

Ein fo zu nennendes Tiſchſyſtem befteht darinn, 
daß feftgefegee fen, wie viel Schüffeln oder Gerichte, 
alle oder einige Tage der Woche, auf den Tiſch zu brin⸗ 
gen find? ob einige, ober alle Tage, Braten oder Ge⸗ 
bacfenes aufzutragen? ob fir gemiffe, und fid) immer 
gleich bleibende, Corwerts der Tiſch einzurichten, oder 
nach Beichaffenheit des Standes und des Vermögens, 
auch auf einige ungewiſſe Couverts, täglich zu rechnen 
fey ?- im Fall ein Zuſpruch eines Freundes auf dem Lan⸗ 
de, oder die Ehre des Hausvaters es erforderte: die— 
fen oder jenen unvermutheren Gaft, er fomme, oder fey 
200, oder wie er wolle, zu Tifche zu bieten, und Gafte 
freybeie wenigftens bey Tifche zu beweiſen. 

Ein jeder Mittelmann muß fid) und fein Vermoͤ⸗ 
gen zu Narbe ziehen, um zu beftimmen, ob er täglich 
den Tifch mit einer oder. mehrern Schüffeln —* 
wolle. 
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wolle, Wohlſtand und Einkünfte müffen zu gleichen 
Theilen eutſcheiden. 

Hat es der Stand dieſer oder jener Mittelmaͤnner 
eingefuͤhret, taͤglich zwey bis drey Schuͤſſeln auf dem 
Tiſche zu haben, ſo ſehe ich eben nicht ab, warum 
man den Wohlſtand nicht ſollte mitſprechen laſſen, und 
aus Gruͤnden der Sparſamkeit nur eine einzige Schuͤſ⸗ 
ſel belieben wollen. Satt muß man ſich eſſen. Man 
kann dieſes an einem einzigen Gerichte thun. Es kann 
aber aud) diefes an drey Gerichten gefchehen, und fie 
fönnen nad) Propertion defto Fleiner feyn: fo wie dag 
einzige Gericht auf dem Tifche defto größer fenn muß, 
wenn die einzige Sättigung davon herzunehmen ift. Es 
koͤmmt nur auf eine fehiclihe Einrichtung der Haus⸗ 
mutter an, welcher drey Fleine Schüffeln Speife eben 
nicht mehr foften werben, als eine einzige große Schüfe 
ſel, deren Maas oder Inhalt den drey Eleinen Schüffeln 
völlig gleich koͤmmt. 

Man noͤchte die Einwendung machen: daß drey 
oder zwey auf einander folgende Schuͤſſeln allzu verfuͤh⸗ 
rerifch feyn, um nicht, auf Koften der Gefundheik, 
ben Magen zu uͤberladen und zu viel zu eſſen. Ich 
antworte hierauf, daß derjenige, der feine Efibegier- 
be nicht im Zügel halten kann, den Bauch fo gut _ 
mit einem einzigen Gerichte, als mie mehrern, über- 
füllen kann. 

Aber, wird man weiter fagen: der Diäterifer hat 
es ſchon lange widerrathen, zu vielerley Effen bey einer 
Mahlzeit in den Magen zu bringen, und ſolches Ver: 
fahren als undienlich erflärer. f 
Wenn uͤberhaupt das Einerleyeflen das gefinbefte 
ſeyn follte, fo dürfte man ſich nur an einer einzigen 
Euppe, Tag für Tag, Halten. Wer wird das be— 
haupten wollen? Man muß fchon ſehr ſchwaͤchlich 
fenn, wenn man von dem. Arzte nur zu-einer einzigen 

Speife 


- Speife beftändig verurtheilet, und daran gebunden feyn 
follte. Iſt man aber gefund und munter, fo Tann 
ins das Effen verfchiedener Speifen im Mitrelftande 
nicht ſchaden; wenn wir uns nur vor Voͤllerey in Acht 
nehmen, und uns ber Mäßigfeie befleißigen. Cs 
kömmt überdem hierbey hauptſaͤchlich nur auf Erzie⸗ 
hung und Gewohnheit an, und man ſieht noch heut 
zu Tage Könige und Fuͤrſten, bey aller Menge ihrer 
täglichen Gerichte, alt und grau werden. Was will 
aber dagegen der Tifch des Mittelmannes bedeuten, 
deffen zwey bis drey Gerichte nie zu ſtark gewuͤrzet, 
noch ſich unter einander widrig feyn können. 3. €. 
Eine Potage von Tauben, Hühnern oder Kalbfleiſch, 
darauf Fifche, Rindfleifch oder Braten: find dieſes un⸗ 
sertragfame und fehr von einander abftehende Speiſen? 

Sch finde es daher gar nicht noͤthig, aus Gründen 
der Diaͤtetik, den Mittelmann des Mittags an ein ein 

iges Eſſen zu binden. Und wenn die Beſchaffenheit 
eines Standes und Vermögens nicht dawider ift, fo 
ifts zwar noch nicht Nothwendigkeit, aber doch Wohl⸗ 
ftand, wenn er ſich durch mehr als eine Schüffel von 
denen, die unter ihm find, unterfcheider. 
Dieſes vorausgefege, muß nun fehlechterdings, 
für feinen Tiſch und Küche, ein Syſtem feyn. Das 
yo es wird ein für allemal feftgefeger, daß fo und 
d viel Schüffeln alle Tage, oder nur einige Tage in . 
der Woche, Braten und Gebackenes, auf den Tiſch 
kommen follen,. 

Es würde fehr ſchwer feyn, einem jeden Haufe 
Hierinn das Schickliche yorzufchreiben, Die Landes- 
— — muß eigentlich hierinn den Ausſchlag ge⸗ 
ben. nn in einigen Laͤndern ſpeiſet ein angeſehener 
"Bürger beffer, als ein Edelmann in armen Ländern. 


So 
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| So fünnen aud) gewiſſe Umftänbe ein Haus noͤ⸗ 
ehigen, in der Art zu fpeifen ſich Flüglich herunter zu 
laſſen. Damon hat zwar eine weitläuftige Verlaſſen . 
ſchaft feines Vaters als Erbe antreten müffen; allein 
es haften noch) fehr viele Schulden vom Water darauf. 
Er muß fid) daher bey Tifche fehr einfchränfen. _ Er 
darf nicht effen als einer feines Standes, der Schul⸗ 
denfrey ift, Seine Nachbarfchaft weis es, und die 
Klugen in derfelben loben ihn. | 

Darfimon lebte ehedem ſeinem Stande ganz 
gemäß, wenn er täglich an die drey Schüffeln auftta« 
gen, und manchen Freund oder Gaft mitfpeifen lies, 
Der Krieg brachte ihn ungluͤcklicher Weiſe um drey 
Theile feines Vermögens. Moch bat er nur einen 
Theil von vieren gerettet. Er thut wohl bavan, daß 
er feinen Tiſch, fo zu fagen, reduciret. Er ißt gegen 
wärtig nur. eine Schüffel des Mittags. Diefes iſt 
nun fein Syſtem. Er murret niche wider die Schie 
kung des Höchften, Ißt er ige ſchon ſchlechter als 
vor dem Kriege, fo ift er doch ein ehtliher Mann, und 
eines beſſern Glücks werth. 

Es wäre etwas Stlavifhes, wenn die Hausmute 
ter, zumal auf dem Sande, fo ſtrenge an ein Syſtem 
gebunden feyn follte: daß fie davon niche dann und 
wann müßte abgehen fönnen. Das Syftem mürde 
fodann in eine Art des Hausdeſpotismus ausarten. 
Es fönnen ganz unverhergefehene Falle fommen, wes⸗ 
wegen eine Schuͤſſel weniger zu Tifche fäme, Es wird 
aber diefes nur felten einer vorfichtigen Frau begegnen 
koͤnnen. u ae 

Auf der andern Seite würde, bey dem Mangel 
eines Tiſchſyſtems, eine völlige Unordnung im Haufe 
herrfchen. Des Sonntags ein Eſſen, bes Mondrags 
viere, des Dienfttags wieber eines, Mittwochs des- 

Ä — | gleichen, 
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gleichen, Donnerstags und Freytags zwey oder drey, 
und am Sonnabend zwey bis drey Braten verſchiede⸗ 
ner Art, nachdem alle vorhergehertde Tage der Woche 
ohne Braten gemwefen find. Welche Unordnung ! Und 
doch mar diefes feine Erdichtung. Man bat Häufer 
gekannt, die aus Mangel eines Tiſchſyſtems ein La⸗ 
byrinth waren, Ä | 


Fehlet es an einem Tiſchſyſtem, fo ift es dem 
Hausvater fo wenig als ber Hausmutter möglich , eis 
nen Meberfchlag zu machen, was in einer Woche, ge« 
ſchweige in einer ‚längern Zeit, darauf geben’ foll, 
Man kann, fe zu fagen;, feinen rechten Etat formiren, 
Es muß aber einer jeden Haushaltung doch fehr daran 
gelegen feyn, zu wiſſen: welcher ober der tie vielfte 
"Theil der jährigen Einnahme auf den Tiſch zu rechnen 
fen? - Diefes allein ift möglich, wenn es feft gefeger ift, 
ob eine oder mehrere Schüffeln, ob alle Tage oder nur 
einige, Draten und Gebackenes auf den Tifch kommen, 

und in der einmal angenonmenen. Ordnung alles fo 
fortgeben folle? Ä = 


Wenn aber ein Tifchfyfteim empfohlen wird, fo 
verftehr es ſich von felbft, daß ſolches nur die gemöhn« 
lihen Mahlzeiten betreffen fönne. Denn Gaftmahle 
erfordern etwas mehrers, und gehen über das Alltägli« 
che hinaus. Ich bin gar fein Feind derfelben, fo we— 
nig als es det Herr von Muͤnchhauſen in feinem Haus« 
vater ift, und fie aus dem Grunde wieder mehr einge« 
- führer wiffen will; meil ehedem der Adel fo manche al- 
te Streitigfeiten bey denfelben gütlich beygeleget, und 
ſchwere Proceffe verhiter hat. ch werde im dritten 

ande der Hausmutter vornehmtich Gaftmahle, 
als Samilienfefte, anpreifen, weil dadurch Samilien- 
gluͤck unterhalten und befördert wird, 


after Band. Aa 2) Meine 
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2) Reinlichkeit in der Kuͤche und bey Tiſche muß 


ſorgfaͤltig beobachtet werden. 


Hatte man ber Hausmurter Reinlichkeit in der 
Gefindeftche empfoblen, fo muß fie folche noch genauer 
für ihren eigenen, oder den herrfchaftlichen Tiſch, bes 
obachten oder beobachten laſſen. Man hat es damals 
ſchon gefaget, daß die Neinlichkeit eine gemwifle Zier- 
lichkeit über alle Gefchäffte der Hausmutter verbreiten, 
und ihre Werthſchaͤtzung nie fallend machen fönne, - 
Das gemeinfte und wohlfeilfte Eſſen erhält von der 

Reinlichkeit einen mehrern Werth, fo wie Schmuß und 
Unfanberfeit das an und für ſich theure Gericht verder⸗ 
ben, und es unter allen Werth herabſetzen. 

Ich habe einen noch lebenden Freund, der gar kei⸗ 
nen Pudding eſſen kann oder will, weil er einſt in der 
Kuͤche eines großen Mannes geſehen hatte, daß der Koch 
ſich mit den Lappen zuvor die Stiefeln abgewiſchet hat⸗ 
te, die er nachgehends zum Umſchlag der Puddingẽ 
genommen, um dieſe darinn zu kochen. 

Und dieſes iſt freylich viel Unſicherheit für die Kuͤ⸗ 
che der Großen, daß zuweilen ein Koch (denn die mei« 
ften müffen wohl von diefem Fehler frey gefprochen 
werben) ſich nicht genug zur Reinlichkeit gewoͤhnet 
hat. Daher id) einft das Urtheil einer verſtorbenen 
Freundin gehoͤret: Wenn man mit Appetit bey dieſem 
oder jenem Großen eſſen wolle, ſo muͤſſe man ſich ſehr 
huͤten, vorher in die Kuͤche zu gehen, und die Koͤche 


anzuſchauen. Ich bin nie in dieſer Lage, außer in dem 


vorigen Kriege, geweſen. Nachher habe ich Koͤche von 

ganz muſterhafter Reinlichkeit kennen gelernet, denen 

man, ohne Gefahr des zu verlierenden Appetits, in allen 
ihren Operationen hat zuſchauen koͤnnen. 

Und fo muß es mit jeder Hausmutter in der Kii- 

she des Mittelmannes gleichfalls feyn, ‘Wenn ihre 

eigne 
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eigne Perſon ſich mit der Kuͤche beſchaͤfftiget, ſo muß 
ſie uͤberall Schmutz oder Unreinigkeit entfernen; und 
wenn fie unter ihren Augen eine Kuͤchenmagd oder Koͤ⸗ 
in arbeiten läßt, ſo muß fie ihnen allen Hang zur Un- 
fauberfeie abgemöhnen, und ihnen nicht. das mindefte 
fäuifche Wefen verftatten, 


Es begreift aber bie allgemeine Regel der, von ber 
Hausmutter zu bemweifenden, ReinlichEeic folgende 
beſondere Regeln in ſich: | 

a) Jede Speife muß bergeftalt in der Küche ihre 
Vorbereitung erhalten, Daß gar nichts fremdes und zur 
Speife nicht gehöriges, fo wenig in den Topf ober Ge⸗ 
fhirr zum Mitkochen, als in die Schüffel, und mit die⸗ 
fer auf den Tiſch, komme. 

b) Kein Küchengefäß muß untein feyn, oder alß 
ein unreines gebraucher werben. . Um in diefer Abficht 
Ordnung und Genauigkeit in der Küche herrſchend zu 
machen, fo müffen nach jeder Mahlzeit Teller, Schüffeln, 
irrdene und fupferne Küchengefchirre, von der Küchen 
magd abgewaſchen, gefcheuert, getrocknet, und jedes arg, 
feinen Ort hingeftellee werben. Ä 

„ ec) Das Geftel, Schranf oder Nepofitorium des 
Schüffeln und Teller, muß von Zeit zu Zeit auch der⸗ 
geſtalt vein gehalten werden, daß die dahin geſtellten 
Gefäße, von und auf ihren Stande, nicht wieder ver⸗ 
unreiniget werden fönnen, | 

d) Das Geftell oder Schranf eben biefer Gefäße . 
ſoll niche an einem dunfeln Orte ftehen , bamit der erſte 
Hinblick den Glanz der Reinlichkeit fofort dem Auge ei⸗ 
nes jeden in der Küche darftelle. Diefer dem Auge 
fo gefällige Blick muß der Küchenmagb Antrieb und 
. Selbftbelohnung ihrer Reinlichfeit, Ordnungsliebe, 
und des Beftrebens um den Beyfall aller, die in Die 
Küche kommen, werden und bleiben. Ein ſolcher 

| Ya a Stand 
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Stand der Kuͤchengefaͤße iſt auch ein beſtaͤndiges Zucht⸗ 
mitteb, eine faule ober leichtſinnige Magd von Fehlern 
wider die Reinlichkeit abzuhalten. 


e) Die Küche muß nach jebem Abwaſchen der Ge⸗ 
fäße uͤberall gereiniget, und nirgends ein Unrath auf dem 
Fußboden gelitten werden. Sie ſoll nicht nur Beſen⸗ 
rein gehalten, ſondern auch oͤfters geſcheuert, und mit 
Waſſer abgeſpuͤlet werben, damit feine faulende Duͤn⸗ 
ui m. , und die Kuͤchenluft verunreinigen mö- 

‚In Holland iſt die Küche ber allerreinlichſte Ort 
des ganzen Haufes, und ein Gaft if in feinem Luͤſtre, 
wenn er von der Frau des Haufes ſo fehr geehret wird, 
‚daß er des Morgens in der Küche das Frühftüc ein- 
nehmen, ober dafelbft feinen Thee oder Kaffee trinken 
könne, Man ahme die Holändifche Reinlichkeit in der 

| Küche, wenigſtens doch zur Haͤlfte, nach! 

f) Wenn von Zinn gefpeifer-wird, fo ift es nicht 
genug, daß Schüffein und Teller nach dem alleäglichen 
Gebrauche abgewafchen werden, Sie müffen uͤberdem 
noch alle Woche, wo nicht. zweymal, doc) wenigftens 
einmal, ganz eigends gefcheuert werden; damit ihr 
Glanz ‚wieder bergeftellee, und ihre Dunfelheit weg⸗ 
„genommen werbe, Wider diefe Regel der Reinlichkeit 
wird, in manchen Käufern der untern Klaffe des Mir 
„telmanyes, fehr gefehlet. Man feger fogar Gäften öf- 
ters ganz finftre Teller vor. 

g) Wenn in der Küche — ober Spei- 
* aufgegeben werden: ſo iſt dahin zu feben, daß fie 
"auf: dem Anrichterifche nicht untermärts -Unreinigfeic 
annehmen, und Damit auf die Tafel geſetzet werden. 
Man muß daher die Schüffeln, vor dem Hereintragen 
in die Stube oder Effaal, mit einem reinfichen Tuche 
Abwiſchen, und die angefegte “on — oder andern 
Sera; , — 

h) Wenn 
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) Wenn zinnerne Zeller in der kaͤllern Jahreszeit 
aus der Küche in Die warme Stube fommen, fo pflegen 
fie anzulaufen, und ihren Glanz zu verlieren. . Dies, 
ſerhalb muͤſſen die von der Wärme angelaufenen Teller 
mit einem faubern Tuche ‚ oder Serviette, abgemwis 
— werden. 

i) Wenn Bier⸗ ober Weingläfer aus der Kälte 
in die Wärme fommen, fo laufen fie ebenfalls an, Sie 
muͤſſen daher auch nicht auf den Tiſch gefeget werden, 
bevor fie mit einer reinen Serviette ausgewifchet worden. 

.k); Die filbernen Löffel, und andre füberne Tiſch⸗ 
gefüße, muͤſſen auch; von’ Zeit zu Zeit, niche blos abge⸗ 
wachen, ſondern anch heile gemachet oder polivet wer⸗ 
ben. "Sollten.fie in der. Wärme anlaufen, fo muß 
man fie, gleich dem Sinne und ben Glaͤſern, ebens 
falls. abwifchen. re 

1) Meffer und Gabeln muͤſſen vor jeder Mahfzeit 
wohl geputzet und nichts dunkeles daran gelaffen wer⸗ 
den.-- Sind die Mefler ſtumpf, die Gabeln-aber an den 
Spitzen abgebrochen oder:verbogen, fo werben. fie in 
Zeiten gefchliffen, — und wieder gerade 
gebogen. 

w) Wenn bey iſche von einem neuen Gerichte 
gegeſſen werden foll, fo müffen die vorigen Teller ei 
genommen , und dafür reine gegeben werden... So be= 
bienet man fich auch nicht zum Vorlegen folcher Löffel, 
die ſchon bey Tiſche gebrauchet worden. Man. nimme 
dazu immer reine Loͤffel. 

n). Tiſchtuch und — muͤſſen, wo nicht 
zweymal, doch wenigſtens einmal in der Wean weiß 
auf. den Tiſch kommen. Eine gute Hausmutter haͤlt 
ſehr darauf, ſchoͤnes und wohl in die Augen fallendes 
Tiſchgedeck zu haben, welches entweder Damaſt — 
Drell von — aa iſt 1. Ä 


Aa 3 — DR 
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0) Das Tiſchgedeck, oder Tiſchtuch und Serviet⸗ 
ten, muͤſſen immer zuſammen gehoͤren, oder eines und 
eben deſſelben Muſters ſeyn. Dieſes erfordert Ordnung 
und Zierlichkeit zugleich· Man kann eine Haus mutter 

aus dem Tiſchgedecke ſofort beurtheilen. 3. 

p) Wenn feiner Drell oder Zwillich das atleägtiche 
Gent iſt, fo wird bey großen Gaftereyen gemeiniglich 
foldyes leinen Damaft, einerley Mufters, fun. +: - 

q) Das Tifchgederk, wenn es zum erftenmale weiß 
auf den Tiſch komme, muß mit einer ſchneeweißen und 
glänzenden Farbe prangen. Wenn es grau und ohne 

Glanz erſcheint, fo verräch es eine ſchlechte Wäfkhe, 

und ein. faules Platten. Beydes machet Fein gutes 

Vorurtheil von der Geſchicklichkeit und. Reinlichfeits- 

liebe. der Frau des Hauſes. Ein fehönes glänzendes 

Tiſchgedeck ift gemeiniglich der Vorbote einer — 
chen Mahlzeit. 

7) Wenn man allein, ohne Säfte, fpeifee, fo pfle⸗ 
get man in vielen Haͤuſern die einmal gebrauchten Tiſch⸗ 
tuͤcher, meiſtens aber nur die Servietten, in einer ſo 
genannten Serviettenpreſſe wieder zu preſſen, um das 
Kruͤnkelichte, oder die Falten, wieder heraus zu brin⸗ 
gen. Sollte ein oder der andre Gaſt von der Art ſeyn, 
daß man fein neues oder ganz weißes Gedeck auflegen 
wollte: fo muß ihm wenigftens eine weiße ungebrauchte 
Serviette gegeben werden, weil: es manchen Perfonen 
miderlich feyn kann, Servietten, die ſchon andre vor⸗ 
gehabt haben, fich worlegen zu laſſen. 

5) Wenn Krebfe gegeifen werden, und ſolches ohne 
Verunreinigung der Hände beym Aufbrechen: ihrer; 
Schalen nicht geſchehen kann: fo ift es dienlich, auch 
ſchon längfi eingeführet, daß auch Gaͤſten, außer ihren 
feinern Servietten, ſofort gröbere aber weiße Serviet⸗ 
ten gegeben werben, fobald vie Krebfe aufgetragen find. 
Ä m die beym — an die Serviette abgewiſch⸗ 

ten 
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ten Finger ober Hände binterlaffen Flecke, die durchs 
Waſchen nicht recht wieder heraus zu bringen find, 

Ein feines Tiſchgedeck muß alfo bey dem Krebsefien 
mittelft grober Servietten gerettet werden. - Sollte 
eine Hausmutter vornehmeren Gäften dergleichen grör 
bere Servietten vorzulegen unterlaffen wollen: fo müfs 
fen erftere fich dergleichen ausbitten, um ein feines Ge⸗ 
deck ihr nicht durch eine einzige Mahlzeit zu verderben. 
Man märe ihr eine gleiche Achtung bey manchen au- 
dern Speifen ſchuldig, z. E. wenn frifche Waͤlſchnuͤſſe, 
Kirſchen, Musbruͤhen oder Musterten x. auf den 
Tiſch fommen. Mau wiihe Mefler und Gabel dann 
nicht ins Tiſchgedeck, und nehme lieber eine Brodrin⸗ 
de, um das. Meffer darauf abzuftreichen, und die Gas 
bei miictelft des Durchſteckens durch Die Rinde zu reinis 
gen, und lege hierauf diefe Rinde auf den Teller, Go 
iſt es auch eine nicht zu verzeihende Unachtfamfeit der 
Gäfte, wenn fie, um ein Meffer abzuwiſchen, ſolches 
mit angefegter Schärfe deſſelben dergeftaft verrichten, 
daß die Serviette davon durchgefchnitteri werde. Hier⸗ 
durch ift das ganze Tiſchgedeck einer accuraten Haus⸗ 
muster auf einmal ein ausrangirtes Gedeck geworden, 
Man ift ihr allemal mehr Aufmerkſamkeit ſchuldig. 

t) Die Eßſtube oder der Effaal erfordert, in. Arte 
fehung dev Keinlichfeie, auch eine befondere Aufmerk⸗ 
ſamkeit. Man leide nichts darinn, was Speiſenden 
und Reinlichkeitliebenden Ekel erregen fann. Keine 
Spinneweben an ver Decke. Kein Kot oder Gaflen« 
unflach auf dem Fußboden. Keine vom Schmuße 
dunkle Fenſterſcheiben. Keine weiß gemefene, aber 
von Fliegenkoth ſchwarz gewordene Fenſtergardinen. 
Keine von Staub grauende Waͤnde, Stuͤhle und an⸗ 
dere Geraͤthe. Sind die Meubles gleich nicht prüch 
tig, fo ft es [dom genug, wenn es ihnen. nur nicht am 
Reinlichkeit abgeht, Manſuetus war in der Che 
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eben nicht zum beften berathen worden. Wenn man 
Ehrenhalber bey ihm ſeyn und eſſen mußte, foverdarb 
man ſich gemeiniglic) bey ihm die Kleider. Stuͤhle 

und. Waͤnde waren faft immer. nicht frey von Talg, 
Schmalz oder Butter. - Bey aller Vorſicht fam man: 
nicht ohne Flecken in-der Kleidung wieber von ihm weg. 


Der Kachelofen, entweder wegen zu vielen oben ange -· 


legten Staubes, ober darauf gerathenen Fettes, Dampf: 
te bey fiarfem Heizen ſo fehr, daß man um Eröffnung 
der· Fenſter bitten mußte. Der geduldige Mann mußte 
im Verbotgenen fein Hauskreu beſeufzen. Zr 
u) Wenn angeſehene Gäjte bey Tifche figen, fo 
muß man fie zuerft befragen, falls man es nicht fonft 
fhon weis, ob- fie auch Käfe effen, und den Geruch 
vertragen Fönuen, In Anfehung derer, die feinen Kaͤſe 
eſſen koͤnnen, ‘wäre es fchon wider die Kegel der Kein: 
lichleit gefehlee, wenn man:alten Käfe auf den Tifch 
fegen, und Ekei einer angefehenen Perfon machen woll« 
ee. So ift es auch überall wohlgerhan, wenn alter 
Kaͤſe, bevor er aufden Tiſch koͤmmt, fein in der Küche 
abgeputzet worden. - In diefer Abſicht ift es auch dien- 
lic), fo viel möglich , alle Maden aus dem Käfe drau- 
Ben.in der Küche bereits herausgebracht zu haben. Die 
Kaͤſeeſſer nehmen es zwar fuͤr bekannt an, daß alter 
Käfe gemeiniglich nicht ohne Maden ſey oder feyn fön- 
ne. Allein die Maden pflegen aus dem Käfe auf den 
ganzen Tiſch umher zu fpringen, und es wird Doc) den 
meiften efelhaft, wenn folche Maden in die Butter oder 
in andre, noch auf dem Tifch ‚ftehende, Afftetten und 

Schuͤſſeln hinein fpringen. : : ° 0 
*) Die Butter, wenn fie weich und faft fchmel« 
zend geworden, iſt manchen Perfonen ganz unleidlich 
und faſt ekelhaft. Es muß aiſo dahin geſehen werden, 
daß fie allemal hart auf den Tiſch komme. Sie ver 
ändert ohnehin fofort ihren Geſchmack, wenn fie zu weich 
| ————— gewor⸗ 
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geworben if. Sie muß daher nicht eher aus. dem Ges 
wölbe oder Keller herauf getragen werden, bis fie bey 
Tifche gegefien werden fol. Man fege Die Burter oder 
das Geraß nicht auf eine folche Stelle des Tifches bin, 
wo zuvor eine heiße Schuͤſſel geftanden. hatte. Denn 
bier wird fie von unten auf erıwärmet, und zum Erwei⸗ 
chen gebracht... Will es der Platz auf der Tafel nicht 

erlauben, fo muß man einen Strohtelfer hinlegen, und 
die Butter darauf fegen. Scheint die Sonne des Som: 
mers durd) die Fenfter auf den Tifch, ſo vermeide man 
ben Stand der Butter da, mo fie von der Sonne ge: 
troffen wird. Zumeilen, zumal wenn man Gäfte hat, 
muß die Butter zu lange auf dem Tifche jtehen, und 
ihre erfte Haͤrte verlieren. Wo man Eisgruben hat, 
fann man der ‘Butter mittelft des Eifes aud) in der 
warmen Jahreszeit helfen, daß fie nicht zu frühzeitig 
weich, und im Geſchmacke abfallend werde, 

w) In unfern Tagen ift es Mode geworben, daß 
die Tafeln der Größen nicht ohne Obſt gefchloffen der: 
den: Aus Gründen der Diäterif ift der Mitcelmann 
Nachahmer geworden, und beftreber fich, feinen Nach— 
tiſch, bis in den Frühling hinein, auch mir Dbfte zu 
verſchoͤnern. In einigen Häufern wird das Obſt ſchon 
por dem Anfang der Mahlzeit auf den Tifch gefeger, um 
die gefällige Prache der Natur dem Auge erquicfend dar⸗ 
zuftellen. Da aber das einige Stunden in der warmen 
Stube ftehende Obſt matt wird, und feinen erfrifchenden 
Geſchmack geben fann, jo laflen andre Hänfer, denen 
es mehr um die Erfrifchung als die Augenluſt zu thun 
ift, das Obſt erft auflegen, wenn es eben gegeflen wer: 
den foll. Hier geſchieht es nun, daß das in die Waär- 
me verfeßte Dbft ftark ſchwitzet, den ſchoͤnen Schein 
verliert, und die Schafe von den Händen ganz naß bea 
funden wird. Diefes nun zu verhüten, foll das Ooſt 
vorhin fihon in einer andern warmen Stube etwas ans 

Aa 5 geſchwi⸗ 
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geſchwitzet, und darauf mit einer reinen Serviette ab _ 
getrocknet feyn, Hat man das fo abgetrocfnete Obſt 
an einem temperirten oder fühlen Orte bingeftellet_ge- 
babt, fo wird man es zu feiner Zeit in die Efiftube her- 
ein nehmen fönnen, ohne daß es abermals an ber 
Schale feucht und unanfehnlidy werben fönne. 

x) Es fann bey manchen Mahlzeiten noͤthig ſeyn, 
daß 5. E. wenn Hammelfleifch oder Hammelbraten ges 
geffen werben, Teller und Schuͤſſel erwaͤrmet, und Koh: 
len in einem Becken in der Stube feyn muͤſſen. Mar 
bat fich fodann vorzufehen, daß mittelſt der Kohlen die 
$uft der Efiftube nicht verunreiniger werde, Diefes - 
toürde gefchehen, wenn irgepb eine Kohle in der Kü- 
che mit Fett betriefet, oder Ein Brand unter Die Koh» 
len gerathen wäre. Da auch, durch ein nachfolgendes 
Raͤuchern, foicher Geſtank oder Dampf nicht wohl in 
der Stube unterdrüfer werden mag, fo muß man mit 
den Kohlen außerhalb. der Küche (denn in der Küche 
kann der Geruch nicht entfchieden werden, eb ec von 
dem Feuerheerde oder aus dem Kohlenbecken fey,.) 
ftille ſtehen, und erforfhen, ob man die Stuben- 
fufe mie wen bereinzutragenden Kohlen aud) nicht ver« 
derben werde. . | 

Hat man Fremde oder Gaͤſte bey fich, fo. muß 
man ſich bey ihnen erfragen, ob fie auch ohne Kopf 
ſchmerz Kohlen vertragen fönnen, Denn es find eini« 
ge zärtliche Perfonen, denen glühende Kohlen in einem 
verfchloffenen Zimmer gar bald Kopfſchmerzen oder 
Uebelfeiten erregen; und es it fehr unangenehm, wenn 
‚die ftifen Freuden. einer Tiſchgeſellſchaft durch foldyen 
Zufall geftöret werden Man tbut am allerbeften, 
wenn. man das ganze Kohlbeden nicht mit Kehlen an« 
füllen läßt. Man lafie das ganze Becken voll Afche 
oder reinen Sand ſchuͤtten, und oven darauf nur ein 
Paar Dueerfinger hoch glühende Kohlen legen, Gie 

werden. 
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werden zur Erwärmung der Teller hinweichen, und in 
Anſehung der Gefundheis wird man, um der Wenig- 
keit der: Keblen willen, nun weniger zu fürchten haben, 
Sollte man aber, bey uneingaheiztem Ofen, Kohlbecken 
in der Stube haben muͤſſen, fp geht man am ficherften, 
wenn ein Senfter geöffnet. wird, um einen Luftwechſel 
zu erhalten; wenn. biefes etwa nicht. die Zugluft un« 
gerfaget, ir 
y) In einigen Haͤuſern kann es ſich je zuweilen 
zutragen, daß, unverhoffter Weiſe, zu viele Gaͤſte 
auf einmal da ſeyn, und die Teller, zum: jedesmaligen 
Abwechſeln mir reinen, ‚nicht zulangen koͤnnen. Ir 
dieſem Falle behilft man ſich damir, daß ſofort, waͤh⸗ 
render Mahlzeit, eine Magd angeſtellet werde, um Telı 
ler abzuwaſchen, damit es nicht zum Abwechſeln an 
reinen fehlen moͤge. Unter dieſen Umſtaͤnden geſchieht 
es denn, daß die Magd uͤbereilet, und die aus dem 
Epülfaffe- herausgenommenen Teller und Loͤffel mehr 
naß alg teoden den. Gaͤſten oraͤſentiret werden. Ei⸗ 
nigen Perſonen iſt eg ganz unleidlich, naſſe Teller in 
die Hand zu nehmen, und ſie mit der Serviette bey 
Tiſche nachzutrocknen. Dieſem Uebelſtand muß die 
Hausmutter dadurch zuvorkommen, daß ſie der abwa⸗ 
ſchenden Magd genugſame trockne Servietten, oder 
Tuͤcher, reichen laſſe; um keine naſſe Teller oder Löffel 
den Gaͤſten in die Haͤnde zu bringen. Denn man 
wird es in dieſem Falle an manchen Fremden oder Gaͤ⸗ 
ſten gewahr, daß fie mit einer Art des Widerwillens 
em Spülmaffer, die davon noch naffen Teller anneh- 
men, ober mohl gar ſich die vorigen Teller, vor denen 
fie ſchon gegeflen gehabt, zurück erbitten, oder aufhören 
zu effen. Man hat alfo auch in diefer Abſicht der Zärt- 
tichfeit , ober des großen Hanges zur Reinlichkeit ges 
wiffer Perfonen, gar wohl zu ſchonen. 


a) Wo 
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2) Wo Bediente in einem Haufe gehalten werden, . 
da fieht man fie zumeilen an dem Schenktiſche mit einer 
fehr ſchmutzigen Serviette, wenn es nicht noch etwas _ 
geringers- it, Gläfer, Teller und Meffer- abwifchen. 
Man mufi dies unfaubere Werfahren der Bedienten 
nicht: geftarten. Man muß-es aber auch nicht felbft 
durch unterlaffene Darreichung weißer und reiner Ser: 
vietten verfchulden, die eben nicht Yon der feinden Art 
feyn dürfen. Denn zuweilen maßen ei ſich die ‘Be: 
diente au, dag erſte das beſte zu ergreifen;und die fein» _ 
ſte Serviertenzu Wiſchtuͤchern zu mißbrauchen. 
2) Gewiſſe Hausthiere find in manchen Haͤuſern 
fo verzogen, daß ihrenthalben die bey Tiſche erforderte 
Reinlichkeit ſehr leiden muß. Dieſes nun find Hunde 
und Katzen, denen man vielinals fo vielen Willen läßt, 
daß fie Speifen, wie man fager, befthnüffeln, und die 
Stuben mit feinem allzu angenehmen Gerüche erfül- 
len. Es ift zwar ein altes Spruͤchwort, oder Maxi⸗ 
me, ben jener Nation: Al faut flatter le chien a cau- 
fe de fon maitre ou de fa maitreffe. Man foll es 
aber doch nicht übertreiben und erwägen, daß es aud) 
feute gebe, die dergleichen Thiere faum in der Stube 
leiden, gefchweige fi mit ihnen zu gemein machen 
fönnen. Ihre Nafe leider in der Stube, und ihr Ap- 
petit aud) bey der Speiſe. BR 
bb) Man thut wohl, daß man bie Kinder, wenn 
fie zu reden anfangen, nicht mit den Wärterinnen an 
. dem Gefinderifch, fondern an dem herrfchaftlichen Tiſch, 
mit figen und eflen läßt, Doc mit der Bedingung, 
daß diefe Kinder fein weiß und reinlich gehalten wer, 
den; damit das Auge eines Gaſtes, durd) einen ſchmu⸗ 
Gigen Anzug, nicht beleidiget werde. Kin reinli- 
On Rind ift eine ſtarke Empfehlung der. 
ausmutter, wobey fich von dem Keinen er 
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aufs Große ſchließen läßt. Es kann zwar freylich mit 
unfern Kleinen noch nicht fo genau genommen werden, 
Es fol ihnen daher, über das ordinaire Tifchruch, ned) 
eine etwas gröbere Serviette auf ihren Platz bingede- 
det werden; damit das Tifcheuch ſich überall gleich 
bleibe, und es feinem Tifehgefellfchafter anftößig werde, 
wenn das nämliche Tiſchtuch des andern Tages wieder« 
um aufgedecfet wird, und auf eine andere Stelle zu lies 
gen koͤnmt. Es kann Kindern begegnen, daß fie 
mit dem $öffel, oder wohl gar mit dem Teller, über 
ſchwanken. Die: über dem Tiſchtuche noch liegende 
Serviette muß daher erſteres beſchuͤtzen, und Flecken 
abhalten. 


Wenn man Kinder reinlich hält, und fie aufs al- 
ferfrühefte gewoͤhnet, daß fie Unreinigfeir haflen, und 
nad) Keinlichfeit jtreben: fo follen fie ihren Piaß gar 
wohl an dem herrfdyaftlichen Tifche, der Murter zur 
Seite, einnehmen. Solchergeſtalt fönnen die Aeltern, 
die fonft vielleicht ihrem Stande und Berufe nach bie 
Kinder wenig um fich haben, felbigen doch bey Tifche 
ein gutes Wort, in Herablaffung zu ihrer Denfungs- 
fraft, mit ihnen reden, und ihre Gefinnung dahin len⸗ 
fen, wo fie hin verlanger wird. Bey dem Geſindeti⸗ 
fche ift für unfre Kleinen viel Gefahr. Boͤſe Geſchwaͤ⸗ 
Ge verderben gute Sitten. Es präget ſich den zarten 
Seelen das Böfe der Ermachfenen fo tief ein, daß es 
ſchwer hält, foldhes in der Folge durch Vorftellungen 
mieder auszurotten. In der Kindheit ift der Menſch 
faſt nichts, als Nachahmer der Alten, . 


Es wäre feine gute Tifchzucht, wenn man bie Kin- 
ber wollte nad) Belieben in die Schuͤſſel greifen, und 
fie Sudeleyen unternehmen laffen. In dem Falle waͤ⸗ 
re es gerathener, daß die Kinder gar nid)e bey Tiſche 
feyn möchten, | 

Eben 
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Eben fd unanſtaͤndig ift es den eltern, wenn fie 
es gefchehen laffen, daß ihre Kinder vom Tifche nach 
' Belieben aufitehen und wieder fommen, und die Tifch« 
getellfhaft !zunruhigen Welcher Uebelftand, wenn 
Gäfte vor den herumlaufenden Kindern nicht ficher ſeyn 
dirfen; daß fie mie ihren unabgemifchten, und von Fett 
oder Brühen friefenden Händen ihnen nicht auf die 
Kleider fallen, und ſolche befhmusen und verderben. 


Ein vornehmer Kaufmann einer großen Stadt lud 
mich, in meinen jüngeren Jahren, zu feinen Anver- 
wanbten aufs Sand zu Gaſte; nachdem er mir viel Ruͤh⸗ 
mens von feiner Anverwandtin dafelbft, als einer vor» 
trefflichen Wirthin, gemacher harte. Ich fuhr mit ihm 
binaus, und fand dafelbft fehr ſchmutzige und ungezo« 
gene Kinder. As Kinder fchon zu dreiſte ober faft 
frech. Die Frau des Kaufmanns hatte ein reiches 
ftoffenes Kleid an, . Won dem Tage an mufte fie es 
ablegen. Denn die muthrilligen Kinder hatten, vom 
Tiſche ab- und zulaufend, alle Finger fo fichtbarlich 

darauf ausgedruckt, daß es die Frau bes Kaufmanns 
* auf den Trödel ſchicken und verfaufen mußte. Aus 
den ſchmutzigen und zugleich wilden Kindern ward in 
. der Folge nichts vechts. Sie gerierhen in einen unter 
= eltern fehr herabgefegten Stand hinein, in wel 

em fie, fo zu fagen, nur als Füllfteine des RER 
lichen ðeſchlecht⸗ anzuſehen waren. 


3) Es muß Ordnung in der Tageszeit zum 
Eſſen gehalten werden. 


So gut dieſe Regel fuͤr den Geſi ndetiſch nicht aus 
der Acht zu laſſen iſt, eben ſo gut muß ſie fuͤr den Herr⸗ 
——— gelten; weil ſonſt die Geſchaͤffte des Haus— 

aters darunter leiden, und in Unordnung gerathen. 


Wenn keine gewiſſe Eßſtunde geſetzet und gehalten 
wird, 
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wird, mie läßt ſich da wohl eine ſchickliche Eintheilung 
ber Tageszeit machen; da man den Anfang der Ef« 
ftunden nicht in feiner Gewalt haben, und die andern 
- Zagesftunden nicht darnach ordnen oder abpaſſen koͤnn⸗ 
te? - Und doch finden fich unzählige Häufer auf dem 
ande (denn in Städten muß es mehrentheils ſchon 
genauer mit der Eßſtunde gehalten werden), in denen 
der Hausvater es nie mit Gemwißheit des Morgens fa- 
gen fann: ob er heute eine Stunde früher oder fpä« 
ter, als Tages zuvor, fein Mittagseſſen werde berei« 
tet finden? 

Wenn das Gefinde von der Mirtagsmahlzeie auf 
ſteht, und alsdann erft der Herr ſich zu Tifche feger: fo 
kann erfteres gar leicht fich foldhe Unordnung zu Muse 
machen, und die Zeit vertröbeln; weil es weis, der 
Hausvater ift noch nicht fat, und kann daher niche 
vachſehen, ob jeder Dienftbore an feine Arbeit gegan« 
gen fey. Geſetzt aud), der Herr fann feine Unteraufs 
feher über das Gefinde halten, fo ſchaffet es doch mehr 
Furcht, wein das Auge und die Gegenwart des Herrn 
die teute anhält, von der Säumigfeit oder Sangfamkeie 
zur Arbeit zurück zu fehren, 

Es fönnen ja wohl Tage fommen, an denen eine 


Mittagsmahlzeit nicht mit dem Glockenſchlage anges 


fangen wird, Dieferhalb ift die Hausmutter noch 
nicht als eine Unordentliche zu tadeln, Nur diefes iſt 
der Fall, wenn überhaupt durchgängig Tag für Tag 
Unordnung berrfchet, und der. Hausvater nicht fagen 
fann: Meine pröinaire Eßſtunde ift um eilf oder zwoͤlf 
Uhr. Kann er diefes nicht fagen, fo ift bey ihm feine 
Ordnung in der Tageszeit zum Effen, und er dürfte 
lieber fprechen, wenn es nur mit Anftand gefchehen 
Fönnte: Ich efle, wenn meine Frau will. 

Ich habe Männer gekannt, welche von der Un« 
ordnung in der Tageszeit zum Effen ordentliche Brannt⸗ 
weis: 


* 


« 


/ 
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weinstrinfer oder Saͤufer zufälliger Weife geworden 
find. . Vor ihrer Verheyrathung waren fie Mufter ver 
Enthaltſamkeit von ftarfem Getränfe. Sie gerierhen 
in der Ehe an Gattinnen, deren Eigenfinn, Bequeme 
lichkeiesliebe, und Mangel an Küchenwiflenfchaft, ih- 
. nen das Mittagsmahl bald früher bald fpäter, aber 
immer fo ſpaͤt nach der täglichen Mittagsftunde, finden 
lies: daß der Hunger fie zwang, um aushalten zu 
koͤnnen, ein Butterbrod zu effen. Um dabey etwas 
Warmes im Leibe zu haben, ward ein Glas Brannt- 
mein oder Liqueur dazu getrunfen. Zum. alleröfter« 
fien, von Verrichtungen außer dem Haufe mweggerufen, 
konnten fie nicht ihre Mittags: oder vielmehr Mach- 
mittagsmablzeit abwarten. Um nun ein Gurrogas 
einer ordentlichen Mahlzeit zu haben, und die Ge— 
fchäffte außerhalb des Hauſes ausrichten zu koͤnnen, 
ward der Magen mit Branntwein und Brod gefättis 
get. Mun ward Gewohnheit aus dem Branntwein- 
trinken. Immer eine Art der Uebelkeit, wenn dies 
Getraͤnke dem Magen vorenthalten ward, Nun end» 
lich alle Stunden ein Schluf. Der Hebergang zur 
völligen Sauferen und täglihem Taumel, Die Män- 
ner wurden ein Spott der Welt, nachdem fie, in ih- 
vem ledigen oder unverheyratheten Stande, Ehre und 
Anfehen gehabt hatten, Hatte gleich bey einem und 
dem andern die zu fehr verfpätete Mittagsnıahlzeit den 
Branntweinsfäufer noch nicht grabuiret oder vollen« 
det: fo warfie doch der erfte Anlaf geweſen. Gril— 
len oder Kummer, über unordentliche weibliche Defo« 
nomie, vom Herzen weg zu trinfen, hatte den Saͤu⸗ 
fer. zu feiner hohen Stufe hinauf geleitet; mie man alle 
Tage Menfchen fieht, Die jedes ftarfe Gerränfe dazu 
mißbrauchen, um Grillen, Kleinmuth und Traurig 


* 


feit‘ zu verjagen, 


. 


4 Eine 


\ 


Allgemeine Kegeln. 385 


4) Eine geſchickte Hausmutter wird die, ihren 
Unmpſtaͤnden angemeffenfte, Veränderung 
der Speijen zu treffen fuchen. 


Diefe Regel ift auch fir den Geſindetiſch gegeben 
worden. Sie ift von größerer Wichtigfeie für dem 
Herrihaftstifch und. muß, in Anfehung des fegtern, als 
eine rechte Hauptregel angefehen werden, . 

Wenn es fein Fehler des guten Willens von Sei 
ten der Hausmutter ift, diefe Regel in fleifige Aus— 
übung zu bringen: fo ift es ein Merfmal der Unmife 
ſenheit und Unerfahrenheit, wenn Hausmütter die Eis 
nerlenheit ihrer Speifen nicht vermeiden, 

Man feet aber bey diefer Regel voraus, daf es 
die Vermögensumftände des Haufes mic ſich bringen, 
der vorftehenden Megel nachzugehen. Wenn es diefe 
Vermögensumftände nur einigermaßen verftatten, fo 
muß die Negel von Veränderung der Speifen um fo 
mehr beobadjtet werben, als es eine kluge Hausmutter 
durch eigne Beurtheilung finden fann , daß die Vers 
änderung ber Speifen feinen, oder wenig größern, 
Aufgang als die — derſelben verurſache. Un⸗ 
ter der Hauptregel, von Veraͤnderung der Speiſen, ſind 
folgende beſondere Regeln begriffen: 


a) Die Naturalien, woraus Eſſen bereitet wer⸗ 
ben, ſollen nicht immer eine und eben dieſelben ſeyn, fon» 
dern unter einander, fo viel möglich, abgewechfele . 
. werden. Diefes will nicht fo viel fagen: daß nicht, zus 

gewiſſen Zeiten, bie eine cder die andere Art Speifen 
häufiger als fonft auf den Tifch kommen follten. Mein! 
nur diefes wird gemeynet: daß man nicht, auf vieleTa« 

e hinter einander, ununterbrochen eine und eben dies, 
—* Speiſe immer folgen laſſe. In einigen Monaten 
iſt das Kalbfleiſch das allergemeinſte, in vielen andern 
Monaten aber das Hammelfleiſch. Tag fuͤr Tag aber 

Erſter Band. Bb Kalb⸗ 
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Kalbfleiſch oder Schöpfenfleifh ; melcher Fehler wider 
bie Hauptregel, von der Weränderung der Speiſen? 
- Wenn man feinen Unftänden nach fein Wildprät auf: 
bringen und dazwiſchen fegen fann, fo verändere man 
die Tage mie Fischen, Hausgeflügel und anderm Flei⸗ 
ſche von vierfüßigen zahmen Thieren, wie es fih am 
ſchicklichſten fügen will. 


b) Es ift nicht genug, die Folge der Maturalien 
auf einander zu trennen, und ſchicklich zu unterbrechen; 
es müffen auch die Speifen nicht in ihrer 31 
bereitungsart fich einerley bleiben. Die Spei- 
fen follen, bald auf diefe, bald auf eine andere, Art ger 
kochet werden. Diefes ift das Mittel, welches gemei« 
tie Speifen in Achtung fegen, und das Alte derfelben 
gleichſam nur immer wieder verneuern fol. Um ‚bey 
dem vorhergehenden Beyſpiele zu bleiben, fo würde 
das Echöpfenfleifh, wenn es unter allen Fleifcharten 
die gangbarfte ift, uns doch zulege miberftehen ‚ mehn 
wir es zwar nicht Tag für Tag, aber doch nur immer 
auf einerlen Arc gekocher, eflen follten. Daher böret 
man zum alleröfterften fagen: die und die Speife habe 
ich fatt, ich habe fie mir ſchon müde gegeffen. Eben 
daher ſaget mancher: dafuͤr, oder ftatt diefer Speife, 
will ich liever ein Butterbrod effen. Es hat alfo eine 
und eben diefelbe Zubereitungsart der Speifen nicht die 


beſte Wirkung. 


c) Noch muß zur Veränderung ber Speifen ge 
rechnet werden: in Anfehung der Speifen, Die Jah⸗ 
reszeiten mit zu halten, oder, wie man eg gemei— 
higlich ausdrückt: die Jahreszeit mit zu machen. Die: 
fs Mitmachen der Jahreszeit in der Küche, wenn es 

im firengiten Verſtande genommen wird, ift eben nicht 
für alle Käufer, weil es einen mehrern Aufwand erfors 


dert. Weil doch aber felbiges als eine !Gechnberang 
der 
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der Speifen anzuſehen ift: fo bar bie Hausmutter ſol⸗ 
ches nicht aus der Acht zu laflen. | 1 Ä 
. Das Mitmachen der Jahreszeit erſtrecket fich ent⸗ 
weder auf Speifen, melche die erften des Jahres feyn 
fönnen, eder auf ſolche, die nur auf eine gewiſſe, nicht 
allzu lange Zeit, zu. haben und dabey, als eine nieb- 
liche Speife, im hoͤhern Preife als die ganz gemei- 
nen find. | | 
Unter die Speifen erfterer Art find alle Garten- 
früchte zu rechnen, wenn fie der gemeine Mann noch 
nicht hat, oder haben kann. Frübzeitiger Kopfſallat, 
Gurken und grüne Bohnen aus den Mifibeeren, grüne 
Erbſen, Spargel, Artifcheden u. ff. nr 
“Unter die Speifen letzter Art find zu zählen: jun⸗ 
ge Hühner in früherer Jahreszeit, junge Ganfe, Kram⸗ 
metsvögel, Leipziger Serchen, Schnepfen mancherley 
Art, Kyhbitzeyer ıc. — EN 
Alle diefe, theils genannte, theils ungenannte, 
Speifen find es nun, mittelft deren ſowohl die Jah⸗ 
reszeit mit gemachet, als auch eine Veränderung der 
Speifen angebracht werden muß. Das Borzügtid)e 
bieben ift biefes, daß viele diefer Speifen, wohl Tag 
für Tag hinter einander weg gegeflen, doch nicht. ermuͤ⸗ 
den, und noch immer neu bleiben fönnen. Z. B. Gruͤ⸗ 
ne Erbfen, Kopffallat, Spargel, junge Huͤhner, Kram⸗ 
metsvögel, Diefe Speifen haben fo große Liebhaber, 
daß man ihrentiwegen, bey der Kegel von Veränderung 
der Speifen, fo gar eine Art der Ausnahme machen 
könnte, Es find Menfchen, bie z. 8. fo lange Spar - 
el und Krammetsvögel zu haben find, foldye Tag: für 
ag eſſen, ohne ihrer müde zu werden... Es bleibt bey 
ihnen immer der Wunfch zuͤruͤck: daß man fie nod) laͤn⸗ 
ger, als gewöhnlich, Haben koͤnnte. J— 
Sollte nun das Mitmachen der Jahreszeit, in 
Anſehung gewiſſer Speiſen, unterlaſſen/ ‚oder. doch 
| ! Bb a nicht 
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wicht: zur.rechren. Zeit in Acht gensmmen werben, fo 
hätte man foldyes, als einen geringen Verſtoß gegen 
die. Regel von Veränderung der Speiſen anzufehen, 


5) Die Speifen werden fich nicht einander völlig 
gleich gehalten, weshalb der Ilnterfchied vers 
ſelben nicht aus der Acht zu laffen iſt. 


Diefe Kegel muß in den Häufern des Mittelman- 
nes, von ber unterften Klaffe, am meiften beobachtet 
werden; ba der Mittelmann von der: oberften Klaſſe 
faft täglich Speifen auf feinem Tifche hat, die in ziem⸗ 
lich gleicher Achtung feyn koͤnnen. w 

nn man aber mit diefer Regel vornehmlich auf 
den Mittelmann von der untern Klaffe fiehe, fo thut 
man am beften; daß, um mehrerer Deutlichfeit wile 
len, die Speifen in gemeine, und in Gaftfpeifen, 
eingetheilet nverden, ' | 

Wil man ſich nun an folche Eintheilung halten, 
fo hat man gemeine Suppen und Gaftfuppen, gemeine 
Fiſche und Gaftfische ‚gemeine Fleifchfpeifen und, Gaſt ⸗ 
fleifch{peifen, gemeine Braten und Gaftbraten, gemeine 
Kuchen und Gaftfuchen, — 

Eine Waſſerſuppe, eine Bierſuppe, eine Mehl⸗ 
ſuppe u. ſ. w. waͤren nur als gemeine Suppen anzuſe⸗ 
ben. Eine Kräuterfuppe mit verlornen Eyern, eine 
Suppe mit Perkgraupen und Wein, eine Milchfuppe 

‚mit einem Rande von Eyerweiß, ftünden ben erſtern 
entgegen als folche, die für feine gemeine. Suppen, fon« 
dern als Gaftfuppen, zu halten find. Inzwiſchen koͤn⸗ 
men doch auch gemeine Suppen, fo zu fagen, erhöher, 
und in Gaftfuppen verwandelt werden. Die Suppe 
z. E. von braunem und weißem Biere kann durch ge« 
wiſſe Zufäße, wie in der Folge gewiefen werden foll, 
in eine Gaftfuppe verwandelt werden. - Die Haber- 
or grüßfuppe 
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gruͤtzſuppe ift eine gemeine Suppe. Man Fanıı fieaber 
bergeftalt veredeln, daß fie als eine fehr angenehme Bafte 
fuppe geachtet wird, Die Yurtermildyfuppe koͤmmt 
gar nicht auf den Tifch des Mittelmannes, Aber die 
Kunft ift dazu gefommen, und bat eine Gajtfuppe 
eingefuͤhret, die den Namen führer: Anisfuppe. mit 
Buttermilch. 

Mit den Fleiſchſpeiſen hat es gleiche Bewand⸗ 
niß, doch ſo, daß die Jahreszeit babey fehr in Anſchlag 
komme. 

Das Ralbfleifch iſt in gewiſſen Jehres zeiten 
als das allergemeinſte Fleiſch, nur eine gemeine Speiſe. 
Aber. es find Jahreszeiten, in welchen die Kälber, fel« 
gener und theurer find. In diefem Zeitpuncte nun 
muß das Kalbfleifch als feine gemeine Epeife mehr 
angefehen werden. „ber auch alsbann, wenn dag 
Kalbfleiſch am allerwohlfeilſten und gemeinften ift, kann 
es, wie wanche- gemeine Suppen, durch eine nicht 
gemeine Zubereitungsart, erhoͤhet und zur Gaſtſpeiſe 
gemachet merben, Wie denn auch Kalbfleifchpafteten 
zu aller Zeit ihren Werth behalten, wenn fie zumal mit 
einer antern Fleifchart, eder mit mehrern andern, ver⸗ 
ſetzet werden koͤnnen. 

Was vom Kolbſleiſche iſt geſaget worden, das 
gilt alles auch vom Schoͤpſenfleiſche, da dieſes, von 
Johannis bis gegen Weyhnachten bir, -fo wie das 
Kalbfleifeh von Weyhnachten bis Oftern, für das ges 
meinfte Fleifch zu achten if. Hat man beyde nur ge: 
dachte Fleiſcharten außer. der. befchriebenen Zeit, fo 
hält man fie fir feine gemeine Speifen mehr. Wie 
aber das Kalbfleiſch, zur Zeit feiner Gemeinheit, doch 
durch befondere Zubereitungsarten zur &aftfpeife erhoͤ⸗ 
het werden muß: ſo geſchieht * naͤmliche auch mit 


dem Schoͤpſenfleiſche. os ä — 
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Das Schweinefleiſch wird. unter ung auf dem 
Sande faſt niemals als eine ganz gemeine. Speife ange- 
feben, zumal dasjenige. Fleiſaͤ, welches von den fo 
genannten Speckſſchweinen erhaiten, und, zum ‚inter: 
ſchied der zu räuchernden Spedfeiten, und Schinken 
dos kleine Fleifch genannt, und gemeiniglich gepötelf 
oder au) wohl geräuchert wird. Dieſes kleine Fleiſch, 
nebſt einer Vorkoſt dazu, wird in den meiſten Haͤuſern 
ale Gaſtſpeiſe angeſehen, und als ſolche ſehr gern ge- 
geſſen. In geringerm Anſehen befindet fich das fri- 
ſche Fleiſch von fo genannten Fleiſchſchweinen, bie zu 
Mäncherley Zeiten gefchlachter werden. Das.frifcye 
Fleiſch derfelben ift meiftens nur gemeine Speife. Die 
friſche Schweinsfenien diefer Schweine, gekochet. oder 
gebraten, haben allein einen mehterw Werth. : 

Das Rindfleiſch ſteht zu aller Zeiten in Anſe⸗ 
ben, weil es unter allen Fieiſcharten diejenige ift, die 
‚Man fait taͤglich eflen kann, ohne. derſelben müde zu 
werden. ur ift zu willen, daß in den meiften Provm 
gen Piederdeurfchlands das -gepöfelte und geräucherte 
Rindfleiſch dergeftalt im höhern Werthe fen, daß vor . 
nehmlich der Mirtelmann auf dem Sande, wenn frir 
füres und gepöfeltes oder geräucyertes Kindyieifch zu⸗ 
gleich auf der Tafel iſt, das erſtere wird ſtehen laſſen, 
und eine Arc des letztern erwaͤhlen, wenn zumal felbi- 
ges dem Hamburger Kindfleifche gleich fömme, wie 
folhes in dem zweyten Sande der Hausmutter 

ausführlich gezeiget roerden ſoll. | 
In Anfehung des Hausgefluͤggels muß ebenfalls 
mancher Unterſchied gehalten-werden. Auf dem Lande 
werden Tauben und Enten nur als gemeine Speifen 
geachtet; zumal wenn fie niche mehr das Meue vom 
Sabre feyn können, Immittelſt kann man auch den 
Tauben, als dem allergemeinften Hausgeflügel, durch 
eine und die andre befiere Zubereitungsart Rn an: 
ten. 
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helfen. Z. E. mit grünen Erbfen, oder mit Stachel 
beeren u. f. m. gefochet, Enten mit Eavonerfohl, 
Märkifchen Rüben, Kapern und Korintyen, mit einer 
braunen Sauce nad) einem hohen Gout etc. können, ih⸗ 
rer beflern Zubereitungsart wegen, ſchon zu Gafifpeifen 
gemachet werden. 

Altes Hausgeflügel ſteht ben Sandleuten in gerin- 
germ Anfehen als bey Gtabtleuten. Gemeiniglid) 
richten ſich auch gute Freunde unter einander. nad) dier 
fem Unterfchiede. Der Stadtmann laͤßt in feinem 
Hatıfe dem Landmanne ein Stüd Rindfleiſch mit einer 
Suppe; und legterer in feinem Haufe dem erftern ein 
Huhn in einer Suppe eſſen. 

Die Fiſche ſtehen ebenfalls unter dieſer Regel. 
In fifchreichen Provinzen werden die Meinen Fiſche 
nur als gemeine Epeife gerechnet, nur nicht bie Gründe 
tinge, Schmerlen und Kaulbarfe, die überall ſehr 
geachtet werden. — 

Die kleinen Fiſche koͤnnen aber in weniger fiſchrei⸗ 
chen Provinzen ſchon als Gaſtſpeiſen angeſehen werden. 
Jeder Fiſch iſt daſelbſt ſchon eine Seltenheit. J 

Je groͤßer in fiſchreichen Gegenden der Fiſch iſt, 
deſto mehr wird er als eine Zierde der Tafel angefeben. 
Ein greßer Hecht, Bley, Aal, Zander, Karpfe ıc. 

Was-aber von großen Fifhen gefaget wird, ift 
mie gewiſſen Einfhränfungen zu perſtehen. ft der 
Hecht allzu als und übermäßig groß, fo hat er eben 
nicht den beften Geſchmack, und wird von denen, die 
eine delicate Zunge haben, als ein Schaugericht ger 
halten. Sollen gebratene oder grillirte Hechte auf den 
Tifch kommen, fo ermähler man dazu am liebften Mit⸗ 
teihechte. Unter den Forellen werden bie größten aud) 
nicht für die ſchmackhafteſten gehalten. Ein kleiner 
Bley ſchmeckt ſchlecht, und * große iſt allein Gaft- 
Bb 4 


ſpeiſe. 
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freife, Kleine Yale, eine gemeine Speife, wie ſolches 
alles in der Folge mie mebrern gewiefen werden foll, 

. Wäre man in fifchreicheri Provinzen in ber Noth⸗ 
wendigkeit, kleinere Fiſche, als: Hechte, Stockbarſe, 
Rothaugen u. ſ. w. zu einer Gaftfpeife ju machen; fo - 
koche man fie mit einer Bruͤhe, und erfeße, durch die 
Guͤte diefer Brühe, ihre Größe, Denn bie meiften 
Arten großer Fifche werden von dem Mittelmanne 
en fiichreichen Provinzen, aus dem Salze geforher, 
am liebften gegeſſen. Diefe Are, die Fiſche zu eſſen 
iſt auch der Geſundheit am zutraͤglichſten; beſonders 
was bie fetten Fiſche betrifft. Die Aale, Bleye oder 
Braſſen, Karpfen, Schlehe, Quappen oder Aalraupen 
werben hier uͤberall recht ſtark aus dem Salze gekochet 
und gegeflen. . | : | in] 

° Die Braten müffen auch nich, ſich völlig unter 
einander gleich, geltend, gehalten werden. Das Wild» 
prät hat überall unter allen Braten den Vorzug. Aber 
eben biefes Wildprät ift auch unterfchiedenen Werthes, 
je nachdem in einem Sande die eine Art feltener, als bie 
andre, gefunden wird, F 

SR in einem Sande jeder Art des Wildpräts zu has 
ben, ſo iſt doch zu wiffen, melcher Are man den Vor: 
IS geben muͤſſe. Unter den Hirſchen wird der 

ennbirfch, wegen feines niedlichern Wildpraͤts, 
vorgezogen. Unter dem rothen Wildpraͤt iſt das ſo 
genannte Wildkalb das geachtetſte. Die Braten 
von Schmalthieren wollen auch vorgezogen ſeyn. 
Unter dem Schwarzwildpraͤte haͤlt man die Fröfch- 
linge für das zartefte Fleifch zum Braten. Das Reh 
aber hat aller Orten feinen Werth. Das Rebzimmer 
iſt einer Rehkeule noch vorzuziehen, - Die Hafen 
nehmen den unterften Pla ein, J | 

Das ederwildprär ift auch fehr von’ einander 
au unterſcheiden. Safanen und Rebhuͤhnern raus 

| , met 
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met man die erſte Stelle ein. Birkhuͤhner kommen 
ihnen gleich, und werden den Haſelhuͤhnern vorge⸗ 
zogen. Wo die Trappen zur Mitteljagd gehören 
und geſchoſſen werben, da machen fie einen Hauptbra« 
ten dus. Nicht, als eb fie ein niedlicher Wildprät waͤ⸗ 


ren, ſondern, weil die Trappe ein großer, und auf 


dem Tifche fehr in die Augen fallender Vogel iſt. Mit 
den Auerhoͤhnern hat es gleiche Bewandniß. Unter 
den Schnepfen ſteht die Waldſchnepfe oben an. 
Hierauf fommen: die wilde Gans, und zuletzt die 
wilde inte. Da die wilde Enten verſchiedener 
Art find, fo har Ane vor der andern den Vorzug, 
wie ſolches in dem Kapitel von Braten wird. ges 
meldet werben, * 

Unter dem Meinen Sederwildprär müßte weht 
der Ortolan oben anfteben; wenn er nur nicht fo 
ſelten wäre, und daher nicht oft in die Küche des Mite 
telmannes- kommen kann. Der Krammetsvogel 
wird mehr gefhäger, als die Leipziger Lerche; wo 
mon beyde Arten der Bügel gleih gut: haben kann. 
Die Lerchen nähern fh mehr, was. den Geſchmack 
anbelanget, dem zahmen Hausgefluͤgel. Wenn mar 
aber in einiger Entfernung von den Orten lebet, wo bie 
gerchen gefangen werden, und man foldhe ſich weit muß 
zubringen oder fenden laflen, dann zieht man bie Lerchen 
dem Krammetsvogel noch wohl ver, 

Außer diefen genannten Vögeln werden noch meh⸗ 
rere, algı wilde Tauben, Mandelkraͤhen, Holz⸗ 
fchreyer, Staare, Grünfchlinge 2c. gegeffen. 
Sie werden den Krammetsyögeln und Lerchen nicht 
gleid) geachtet, und haben auch unter ſich felbft einen 
verfchiedenen Werth; wie folches an feinem Orte wird 
gelehret werden. | 

Von zahmen vierfüßigen Thieren find unter uns 
Kaͤlber · und Schöpfi ee die gemeinften, = 

Sb 5 nd 
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find es aber, wie. das Fleifh, nicht in allen Jahres⸗ 


zeiten. Won Wenhnachten bis. Pfingiten ift ein fetter 
Hammelbraten-ein mehr theuver, und Daher aud) mehr 
wie fonit zu fchägender, “Braten. , Se frübzeiriger 


man im Jahre errsachfene und ferte Laͤmmer haben 


kann, deſto mehr ift der Lammebraten als ein 
Haupebraten anzufehen. Te fpäter aber im Jahre der 
tammsbraten auf den Tiſch koͤmmt, defto mehr verliert 
er von feiner Achtung, und heiße ſodann nur ein gemeis 
ner ‘Braten, | 

In den Provinzen, wo bie Kühe nicht im Stalle 


| gefüttert, fordern des Sommers auf der Weide gehal- 


ten werden: da fallen die Kälber meiftens in die Wine 
terınonate, bis um Oftern, hin. Während feldher Kal 


bezeit find num die Kaͤlberbraten feine andre als gemei- 


u 


* 


he Braten. Wenn aber, außer gedachter gemeiner 
Kalbezeit, ein Kaͤlberbraten kann aufgebracht werden: 
fo muß man ihn ſchon als einen Hauptbraten paſſiren 


faffen. ° Nur wird man eine Kaͤlberbruſt ‚oder ein 


Vorderviertel, auch wenn die Kälber am rareften 
find, nicht zu Hoch fchägen. “Eine. gebratene Kälber- 
bruft muß jederzeit nur als ein gemeiner Braten an« 
gefehen werden. — 

Weil von geſchlachteten Speckſchweinen die Schin⸗ 
ken nebſt den Seiten in den Rauch kommen, ſo hat 
man von felbigen nur den Kopf. der die Schellrib⸗ 
ben, zu braten; die aber, fo zu reden, nut als Mit: 
telbraten zu halten: dag beißt, fie find weder zu ge 
meine Braten, noch aud) Hauptbraten. Dagegen 
muß man gebratene Schweinsfenlen, von geſchlach ⸗ 


- teten fo genannten Fleiſchſchweinen, als Hauptbraten 


völlig gelten laſſen. In Anfehung der gebratenen 
Schweinsviertei hat man eben dag zu merken, was 
von der Kälberbruft zuvor ift gefaget worden. 


% 
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Ein am Spieße gebratener Rindebraren ift in 
Norben, ein A febr geachteter Braten. Er fann auch bey 
uns ein folcher ſeyn, wenn er von einem pangen Rinde 
‚geno ‚voorden. Denn ein Braten von einem al- 
ten Ochſen, der zumal.ein Pflugochſe gewefen., ifi ein 
fhlechter Braten; weil er. am GSpiehe. nicht mürbe 
werden fann, fondern mehr zähe und lederartig auge 
fallen muß. Eben baher koͤmmt es auch, daß der Rinds · 

raten unter uns noch nicht weht Mode geworben, 
Man hat hin und wieder diefen Braten verfuchen wol- 
len. "Weil er aber zu zähe ausgefallen, fo ifi man da» 
von abgegangen. 

Die Braten von Hausgefluͤgel ſtehen nicht in 
gleichem Werthe. Taubenbraten ſind gemeine Bra⸗ 
ten. Wo Mohntauben gehalten werden, die des Win⸗ 
ters hecken, da find im. Winter gebratene junge Tauben 
überall ein Mirtelbraten. Doch diefes it mehr vom 
Sande zu verſtehen. Sin den Städten machet man fid) 
ſchon mehr aus Geflügel; daß daher die Tauben zwar 
feinen Hauptbraten, doch immer einen Mittelbraten, 
porftelien tönnen. 

Gebratene Enten find gebratenen Gänfen 
nicht gleic) zu achten. Kann man beyeits in der Aerndte 
junge gemäjtete Gaͤnſe haben: fo wird der Gänfe- 
braten als ein rarer Braten angefehen. Im Herbfte 
ſchmecken die Gänfebraten zum beiten. Die Gänfe 
haben nach Verſchiedenheit Vaterlandes eine ver- 
fhiedene Größe. Die fo zu nennenden Wafjergänfe, 
das heiße Gaͤnſe, die an * auf dem Waſſer erzogen 
werden, ſind weit groͤßer, als diejenigen, welche wenig 
eder gar nicht aufs Waſſer kommen koͤnnen. Zen 
Waſſergaͤnſe wiegen fo viel und weit mehr als drey 

Sandgänfe, Je größer und im die Augen fallender 
nun eine gemäftete junge Gans iſt, deſto ausnehmen- 
der ift der Braten, Mad). Weyhnachten (medien 


jivar 
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zwar bie jungen Gänfe nicht mehr fo gut, Als um Mara 
tini; aber weil alsdann die meiften Gänfe ſchon überail 
verzehret find, fo bleibe fodann der Gänfebraren wie» 
derum ein rarer Braten, Mur foll die Vorſicht ge 
brauchee werden, daß man feine Gaͤnſeriche oder Gaͤn⸗ 
ter, fondern allein Gaͤnſeweibgen zu ſolchem fpäten 
Braten verfpare; indem die legtern mürber Fleifch ha⸗ 
ben, und dieferhalb einen jungen gebraterien Gaͤnſerich 
gar fehr übertreffen. Wie aber die Gänfe, nach ihrem 
Gefchlechtsunterfchiede, zu erkennen ſeyn, foll im zwey⸗ 
sen Bande der Hausmutter gelehret werden. 

Je früher die junge Hübner zum Braten vor 
handen find, defto mehr werben fie geachter, Inzwi⸗ 
fhen bleiben junge Hühner zu allen Zeiten ein guter 
Braten; wie man fie benn aud) gern des Abends, als 
einen falten Braten, des Sommers mis Sallat zu 
effen pflege. 

Vorausgeſetzt, daß der Rapaun nicht zu ale fen, 
ſo iſt er ein vortrefflicher Braten; befonders auf dem 
Sande um Pfingiten ,; weil alsdann die andern Braten 
ziemlich var find: obgleich gebratene Kapaunen zu al« 
ler Zeit in Achtung ſtehen. Doch müflen die Poufars 
den ihnen nod) vergezogen werden, 

Die Poularden find Hühner, welche faftriret 
worden. Ihr Fleifch ift weit delicater,, als das von 
Kapaurten, oder kaſtrirten Haͤhnen. Es ift mir im⸗ 
mer unbegreiflich geweſen, da wir fo viele auslaͤndi⸗ 
Ihe Moden und Speifen angenommen haben, warum 
wir nicht Poylarden ſchon längft eingeführer; da wie 
fie, als ein Landesproduct, eben fo gut, alg die Kapau⸗ 
nen, haben koͤnnen. Viele unfrer jungen Herren haben 
än Frankreich Poularden gegeflen, und loben fie als dag 
belicatefte unter allem Hausgeflügel; ohne fich darum 

u befümmerr, tie fie in ihrem Vaterlande es den 
—** nachthun, und Poularden erhalten — 
| : 
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Es wird Daher im zweyten Bande der Hausmut⸗ 
ger, und zwar in dem Kapitel-von der Huͤhnerzucht, 
ſolcher Poularden, wie fie durch das Kaftriren gleich) 
den Kapphähnen erhalten werden follen, nicht. ver» 
geflen werben. 

. Wenn wir. alfo die Poularden als den vornehin- 
ften Braten unter allem Hausgeflügel angeprieferi, und 
unfre $eferinnen, zur Einführung derfelben in ihren 
Haushaltungen , ermuntert haben, fo muß noch des 
größten Bratens vom Hausgeflügel, der aud) zugleich 
ein Hauptbraten ift, ermähnet werden. Diefes ift der 
Kalekutiſche Hahn, nachdem er zuvor gemäftet wor- 
den, Die Aalefurifchen Hübner werden gemei« 
niglich nur als Mittelbraten angefeben, 

Aber auch die jungen Raleturifchen Huͤhner 
werben bereits in den Sommermonaten, fo bald fie . 
ausgefiedert haben, gebraten. Dann ſchmecken fie am 
fhönften. Sie haben fodann etwa die Größe eines al« 
ten Safans, und werden diefer jungen Kalefuten fo viele 
gebraten, und in einer Schüffel zufammen aufgetra« 
gen, als es die Anzahl der Tifchgefellfchafter mit fich 
bringe. Diefe jungen ausgefiederten Kalekuten machen 
einen Braten vom erften Range aus. 

Auch die Kuchen ftehen gar nicht in gleichem 
Werthe. Kinige find gemeine Kuchen, andre gleich« 
fam nur Mittelkuchen, noch andre aber Hauptfuchen, 

Unter gemeinen Kuchen muß man fich eben niche‘ 
olche gedenken, mie fie für die Gefindefüche im erften 

beile dieſes Bandes befchrieben find, Denn diefe 
gehören nicht für den Tifch des Mittelmanneg, ob fie 
ſchon die äußerliche Form und Mamen haben können. 

Der Napf» oder Aſchkuchen, Rofinenkuchen, Aufläufer, 
Plinzen, Eifer - oder Waffelfuchen ıc, gehören hieher, 
Die Krauſekuchen, Sprigkuchen und Torten behaupten 
ſchon einen höhern Rang. Doc find die Torten 8 

r 
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ſehr unter einander verſchieden. Apfeltorten, Pflau⸗ 
men · oder Kirſchmustorten, Reistorten, Johannis⸗ 
beer⸗ und Stachelbeertorten, Torten von Spinat oder! 
Sauerampfer find größtentheils aur Mittelfuchen, 

Zitrontorte, Marftorte mit Reismehl, Torte von fri⸗ 
fchen Aprifofen oder Pfirfichen, Sandtorte, Torte von 
Melonen, Torte von Artifchocdenftielen ıc. haben ſchon 
mehr zu bedeuten. Biscuit, Mandeltorten, Brod⸗ 
torten werben von vielen gleich, wo nicht höher, geadh« 
tet. Portugiefifches Gebackenes, Baumfuchen, oder 
Stangenkuchen, Mandelfpäne, Engliſch Schnictgeba- 
ckenes in Eleinen Paftetenformen ıc. gehören immer une 
ter Das Gebackene vom erjten Range, 

In Anfehung der Pafteten ift wenigſtens in der 
Kuͤche bes — kein ſo großer Unterſchied. 
Stockfiſch z. E. iſt an und fuͤr ſich ein ſehr gemeiner 
und wenig geachteter Fiſch. Aber die Stockfiſchpaſtete 
koͤmmt fo gar bey Hochzeiten auf den Tiſch. So will 
man auch ten Paſteten von Wildprät auf Hochzeiten, 
Kindtaufen und großen Gaftereyen. wohl den Vorzug 
geben. Doc) wird es eben fo genau nicht genommen, 
wenn fie auch mit Katefuten, Kapaunen, Huͤhnern, 
Tauben und Gänfen gefüller find. Die fo genannten 
feinen Pafteren- aber werden freniich mehr geſchaͤtzet; 
nachdem ihr Gefuͤllſel beſchaſſen iſt. 

Auch muß in Anfehung des Nachtiſches Obſt, 
Butter und KRaͤſe noch unter dieſe Regel geſtellet 
werden, und darinnen Feine Gleichguͤltigkeit ſtatt finden, 

Ueberhaupt theilet man Aepfel und Birnen im 

Tafelobſt, oder in Rochobit, weiches zum Kochen 
und Backen oder Trocknen gebraucher wird, Es müßte 
in einem Jahre ein großer Obftmangel-feyn, wenn man 
fid) gendthiger ſehen follte, Aepfel oder Birnen, die 
kein Tafelobjt find, auf den Tifch zu dringen. So 
Korte aud) ein Apfel oder eine — die ſonſt Fein 

| Tafel⸗ 
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Tafelobft find, annoch gelten, wenn fie das Neue vom 
Jahre find, und vor ihnen noch Fein andres Obſt zus 
gegen wäre; da zuweilen diefe oder jene Obſtart in det 
. Blühezeit kann Schaden genommen und daher einen 
Ausfall erlitten haben. . 
‘ Unter den Arpfeln behält unfer. Borsdorfer⸗ 
-apfel immer den Vorzug. Hierauf folgen die Pep» 
pingeäpfel, Reinetten, Stettiner ꝛc. Die Dir 
nen haben vom Sommer bis in den Herbft und Wins 
ter ihre Arten, die man an feinem Orte namentlich 
anführen und nad) ihrer verzüglichen Güte beſchreiben 
wird; um den Nachtiſch Damit zu beſetzen. Nachdem 
nun eine Arc des Tafelobites der andern vorzuziehen 
oder gleich zu achten ift, nachdem mwählet man ſolche 
auch für mehr oder minder anfehnlidye Mahlzeiten und 
Tiſchgeſellſchaften. Hier gedenket man nur noch, daß 
man aus den beften Arten abermals einen Ausſchuß 
machen, und die zu fleinen, wurmftichichten, oder fonft 
unanfehnlichen, Früchte fortiren kann. | 
- Die Kirfchen find einem ftrengen Sortiment eben 
nicht unterworfen. Man nimmt fie, wie man fie nad) 
der Zeit ihres Reifwerdens haben kann, obſchon eine 
Art vor der andern etwas mehr geachtee wird, wenn 
mehrere derfelben zugleich. reif vorhanden find. In 
diefem Falle pfleget man entweder jede Kirfchart auf 
einer Aſſiette vor ſich allein, oder die mehrern verfchies 
denen Arten unter einander vermengt, in einer großen 
Scüffel aufzufegen. 
“Alle übrigen Obftarten behandelt man eben fo, 
daß man fie zur Zeit ihrer Reife zur Tafel bringe, und 
die geachterften Arten erwaͤhle; ber Mittelmann wird 
damit immer eher, als mit dem Gebadenen, auffoms 
‚men fönnen ; da wir ung heuriges Tages fo fehr ange: 
legen feyn laffen, die beften Obftarren ſowohl zu bauen, 
als auch ihrer in genugfamer Menge zu haben, s 
| ie 
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Die Hutter ift befonders nicht aus ber Acht zu 
loffen. Die frifche Butter fann man wohl immer, auf 
dem Sande wenigſtens, haben, Dieſe muß baber bie 
Tiſchbutter feyn, Die fo genannte Faßbutter muß al 
fo nachſtehen. — | * 

Aber es iſt nicht genug, Tiſchbutter, die friſch 
iſt, zu haben, die aͤußerliche Form derſelben koͤmmt 
noch ſehr in Anſchlag. Die Tiſchbutter kann in einer 
eigenen Buͤchſe, die deshalb Butterbuͤchſe heißt, auf⸗ 
geſetzet werden. Doch weit prangender iſt ein gro⸗ 
ßes und zierlich bunt gemachtes laͤnglichtes 
Stuͤck Butter, fo auch wohl eine Butterwecke 


genannt wird, wenn folches, auf einem porcellainen 


Teller, auf den Tifch gefeker wird, Diefes Stuͤck 

Butter kann etwa ein Pfund am Gewichte enthalten, 

Die Stücken von einem halben oder Wiertelpfunbe ha« 
ben eine minder fenerliche Form oder Geftalt, 


Die Räfe find entweder Landkaͤſe, oder aus⸗ 
ländifche Kaͤſe. Sind es ausländifche Kaͤſe, fo 
kommen fie bey anfehnlichen Mahlzeiten in ihrer erften 
ganzen Form auf ben Tiſch. Iſt es daher z. E. Ei⸗ 
damer Raͤfe, fo wird er ganz aufgeſetzet. Kleine 
zerſchnittene Stuͤcken, wie fie etwa für einige Grofchen 
von den Kramern oder Materialiften geholet werden, 
find für feine feyerliche Mahlzeit. | 

In den meiften Häufern, in ber Stabe'und auf 
dem Sande, giebt man in hiefigen Provinzen den Land⸗ 
käfen den Vorzug. Wenn fie ihre innerliche Güte has 
ben, fo muß, wie bey der Butter bemerfet worden, die 
Außere Form auch das ihrige thun. Se größer die 
Kaͤſe find, defto geachteter find fie. Der Schafkäfe, 
der Ziegenkaͤſe, — aber ver Rubfäfe, je 
größer man ſie haben kann, deſto mehr find fie die 
Ziesde des Nachtiſches. 4 x 

| n 
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In Anfehung. des Brodtes wäre auch noch zu 
erinnern, baf das frifihe Brod dem alten vorgezo« 
gen wird; ob es uns fd;on die Diäterif widerrathen ſoll⸗ 
te. Das weiße Brod wird meiftens dem fchivars 
zen vorgezogen, Doc nicht in allen Fällen, Denn 
PDumpernicel mit frifcher Sutter gegeffen, wird 
als eine Delicatefje gehalten, und koͤmmt daher auf 
vornehme Tafeln. Es find einige Speifen, die beffer 
ſchmecken, wenn fie nicht mit weißem Brodte, fondern 
mit fdywarzem gegeſſen werben. So find aud) einige 
ES peifen, deren Zubereitung in ber Küche durch). einen 
Zufag von ſchwarzem Brodte, dergleichen z. E. der 
ſaure Kalbsfopf ift, einen fo guten Gefhmad erlangen, 
der ihnen mit feinem oder weißem Brodte gar niche 
kann gegeben werden, 


Aus beygebradjten Erläuterungen wirb man nun 
hoffentlich verftehen fönnen, was die Regel von Beob- 
achtung des Unterfchiedes der Speifen zu fagen habe, 
Iſt diefe Regel hinten angefeger worden, fo entftehen 
daraus Mahlzeiten, von denen man nicht fagen fann, 
daß fie im feinern Geſchmacke gegeben ober bereitet‘ 
‚worden. Es können entweder plumpe ober lächerliche 
Mahlzeiten daraus ihren Urfprung nehmen, und bie 
Frau des Haufes außer Achtung bringen. 


Man muß nicht verlangen, daß man zur Beob- 
adytung diefer- Regel das allergenauefte angeben, und 
aufs fchärffte beftimmen ſolle. Man fann das in die 
ſer Abſicht Schickliche oder Unſchickliche in jedem Lande 
treffen lernen; wenn man in guten Häufern öfters zu 
ſpeiſen Gelegenheit bat, und bier dasjenige fehen und 
lernen fann, was man als Sitte Des Kandes in 
Obacht nehmen muß, F 


Erſter Band. Ge 6) Die 
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6) Die meiſten Speiſen haben nicht zu aller Zeit 
ihre rechte innere Guͤte, weshalb die Hausmut⸗ 
ter die beſte Speiſungszeit wiſſen, und da⸗ 
von Gebrauch machen ſoll. 


Dieſe Regel haͤngt mit der vorhergehenden genau 
zuſammen, und beyde muͤſſen, der Ausuͤbung nach, 
in Verbindung bleiben. Denn, da. die, meiften Spei⸗ 
fen bald mehr bald weniger innere Güte und Schmack⸗ 
baftigfeit haben, die mehrere Güte und Schmackhaf⸗ 
tigkeit der Speifen aber ihre Achtung vermehren, und 
der Unterſchied der Achtung einer Speife in der vorher⸗ 
gehenden fünften allgemeinen Regel angewiefen mwor- 
den: fd erfiehe man daraus den nicht zu trennenden Zu · 
ſammenhang beyder Regeln. 


Die Rüchengewächfe unterfcheiden fich fehr 
nach ihrem Boden, auf welchem fie erbauet werden. 
Denn diejenigen, welche in einem fandichten Erdreiche 
erwachfen, haben den beften Geſchmack. Die bekann⸗ 
ten Memoires des Baron von Pöllnig urtheilen von 
ver Berlinifchen Gegend ganz recht: Berlin, quoique 
ſitué dans un terrein fablonneux, produit des legu- 
mes d’un gofit excellent. | 


Spargel, Artifhoden, Wurzel: und Knollen 
gewaͤchſe, nebft den verfchiedenen Koblarten, ſchme⸗ 
den aus einem frifchen fandicyten Boden immer beffer, 
als aus einem lehmichten; und die Gewaͤchſe aus einem 
Lehmboden beffer, als aus Moorerde. Gurfen, Bollen 
und Huͤlſenfruͤchte find ſich überall gleich; außer daß 
legtere im Sandboden weniger dihülficht ausfallen, 
- als in andern Boden, aud) wenn fie trocfen find, meis 
cher zu fochen pflegen. Man meis diefes ſchon in An« 
fehung der Felderbfen, die in manchen Gegenden faft 
immer fehr bdiefhälfiche ausfallen, auch nicht * 
— —— * kochen 
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tochen wollen: weshalb fie gemeiniglich Stockerbſen 


genennt werden. ie Faacic | 

Die fo genannten Teltauer Rüben werden an un« 
zäbligen Dertern gefäet, und fommen, nad) Beſchaf⸗ 
fenheit einer Jahreswitterung, den erftern oft ziemlich 
nabe, Jedoch haben die Rüben in der Teltauer Ge- 
gend den Vorzug; daher fie häufig nach Holland und 
England verfendet: werden. | 

Nächft dem Geburtsorte eines Küchengewächfes 
bat der meifte Theil derfelben aud) feine eigne Zeit, in 
der fie.am beften ſchmecken. Ä 

Die Brunnenkreſſe fhmedet im Sebruar am 

beften. Noch etwas zu Anfange des Märzes, wenn 
fie noch nicht wegen des. Frofchlaichs verunreinigee ift, 
und die Blaͤtter noch niche hart find; welches beydes 
gefchieht, fobald einige warme Tage und Mächte ein- 
all 


Das Poͤperlekraut, ober Nübenkerfel, welches 
nebft der Wurzel zum Sallat gebrauchet wird, ift im 
‚März und April am beften, | 

Die Winterrapunzen find vom Herbſte an 

bis zum April gut. Sodann fangen fie an zu fpillen 
und fehmeden nicht mehr. : 
.  Öartenkrefje, je jünger je zaͤrter ſchmecket fie. 
So bald fie zu große Blätter gewinnt, ift fie hart, 
Man foll daher in den erften Fruͤhlingswochen alle 
vierzehen Tage neue ſaͤen; um ſolche unter die Sartufe, 
die davon reizender ſchmecket, effen zu fönnen, Im 
fpäten Fruͤhjahre, da man vielen Sallat haben kann, 
wird fie niche mehr geachtet, 

Lactuke wird auch im Herbfte gefäet, und über 
Winter verdecket, um folche ſowohl im Winter, als 
auch gleich im Fruͤhjahre, zu haben; fie ift aber fpig 
und bare, und fömme derjenigen niche gleich, die im 
Srübjahre erft geſaͤet er Auch dieſe im Fruͤhjahre 

ea und 
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und Sommer erbauete Sactufe kann fehr zaͤhe geworden 
feyn, wenn fie in den Frühlingsmonaten viel Kälte 
‚und Dürte,in den Sommermonaten aber allein Dürre, 
ausgeftanden hat. Der Kopfſallat hörer auf ange⸗ 
nehm zu ſchmecken, fobald er aufzufchießen ober zu fpile 


[3 


len anfängt, | 


Schotenerbfen fangen an gut zu ſchmecken, | 


wenn fie weder zu dünne noch zu dicke find, Sind fie 
‚noch zu dünne, fo ift der. Geſchmack noch zu ärufiche 
‚zum. Gebrauch in der Kühe. Sind fie ſchon allzu 
dicke, fo ſchmecken fie auch nicht mehr recht; wenn 
man ihnen gleic) mie Zuder helfen wil, So find fie 
in dem legtern Zuftande auch zu dickhuͤlſicht, und bes 
halten beym Kochen eine gewiſſe Härte an fi, Sie 
‚haben ihre rechte Güte, wenn man fie roh ißt, und fie 
ſchmecken fodann fein füße, Iſt diefer füße Geſchmack 
im rohen nicht da, fo find fie nicht die befte Speife bey 
Tiſche. Es follen daher die grünen Erbfen weder zu 
‚jung noch zu alt ſeyn. 

Der grüne Kohl will im Sommer den wenig⸗ 
ften gefallen. Er hat, wenn er Froſt ausgeftanden, ei« 

nen mildern, weichern und ſuͤßern Geſchmack. 

Der weiße Rohl kann in guten Kellern oder 
Sandgruben wohl durch den Winter gebracht werden. 
Er dauert bis in den April hinein, Aber in dieſem Mio» 

nate hat er, weder gekochet noch) kalt, als Kraurfallat 
‚bie vorige Güte mehr. Ä 

Spartel hat aud) feine verfchiedene Güte. Laͤßt 
man ihr zu lang über der Erde empor fchoffen, fo nimme 
er etwas bitteres an, und dag Fleifch ift weniger mürbe 
oder ſchmelzend. Der im April bis zu Ende des May ⸗ 
monats abgeftochene Spargel nimmt fi) weit beffer 
aus, als der in dem folgenden Monat nod) gewachſe⸗ 


ne, Se früher der Spargel nad) dem Abftechen gegefe - 


fen wird, defto beffer fehmesfer er, Er verliert ſehr, 
wenn 
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wenn er etwa acht Tage nach dem Ahftechen erft’genof« 
fen wird. Diefes ift noch merflicher, wenn er in waͤr⸗ 
mern Tagen fo lange gelegen has, daß er anfangen muͤſ⸗ 
fen wel zu werben, 

Die Monatradieſe hören auf, eine gute Speife 
zu feyn, wenn fie innwendig nicht mehr fefte, ſondern 
foſch ſind, wie man es zu nennen pfleget. In diefem 
Zuftande müffen fie gar nicht mehr auf den Tiſch kom ⸗ 
men. Mit den großen weißen Rüben hat es glei« 
che Bewandniß. 

Die feinen Maͤrkiſchen oder Teltauer Rüben, 
wern fie gut aufbewahret werden, dauern bie in ben 
Frühling hinein, Allein im April ift der halbe Ge«' 
ſchmack ſchon weg, SERIEN, 

unge Mohrrüben werden, wenn ſie das Neue 
vom Jahre find, nur: bis zu einer gewiffen Dicke ge⸗ 
geſſen. Diefe Dice iſt erwa bis zu der Dicke. eines 
kleinen Fingers, und wenig darüber. Sie find das. 
nicht mehr, was ſie gewefen, wenn fie eineg Daumens 
dicke geworden; obſchon ihre Suͤßigkeit alsdann an« 
gebt. Denn um. eben diefer ihres Süßigfeit, vielleicht, 
aber mehr um, ihrer Geweinheit willen, werden fie ver - 
- achtet, Wenn das Pfund dicke Mohrrüben. mit einem 
Ducaten bezahlet würde, fo follten fie wohl iminer die 
.befte Seife fun 5 

Weil die Paftinafen ihren Geſchmack verändern, 
v find fie dem nämlichen Schicffale unterworfen. Se 

lange fie noch nicht. füße find, werden fie nicht ungern, 
gegeſſen. Ihr füßer Geſchmack, den fie im Winter, 
befommen, entfcheider gar nicht zu ihrem Vortheile. 

Auch der Unterfohlrabi oder Kohlruͤben ſte⸗ 
ben in diefer Klaſſe. Nach Michael, wenn fie aus ber: 
Erde genommen werden, fangen fie an immer füßer zu 
werden, und dann iſt ihre Verachtung völlig da. | 
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Oberkohlrabi, eder Roblrabi äberder Erde, 


aͤndert nad) Michael aud) feinen Geſchmack. In ber 


Aerndte gefällt er am meiften. Je fruͤher er eßbar ift, 
deſto befler ift er. Sobald er ftöckericht oder fadicht ges 
worden, wird er für Feine gute Speiſe mehr gehalten. 
Ertuͤffeln fönnen, bis in den Maymonach hinein, 
in fühlen Gemölben auch Sandgruben erhalten wer⸗ 


den. Aber fchon dom April an ift der verige Geſchmack 
im Abfall. | 


Der Merrertich Hat vor Michael einen gruſich⸗ 
ten Geſchmack, den er zuvor ablegen muß, ehe er in der 
Küche gebrauchet wird. 


Gurten, die zu Sallate gebrauchet werden, müf- 
fen nur eine Mittelgroͤße haben. . Ein gleiches ift von 
eingemachten oder fo genannten Salzgurfen zu ver 
ſtehen. Zu Effiggurfen werden bie allerfleineften ge» 
nommen. 


Grüne Schnittbohnen werden bis in ben 
Herbft hinein gegeſſen. Werden fie aber von nächtli« 
hen Reifen füß gemacher, fo hält man ihren guten Ges 
ſchmack verloren, 


In Anſehung des Obſtes iſt es nicht genug zu 


wiſſen, welche Sorten Tafelobſt, und welche keines 


ſeyn. Man muß noch uͤberdem wiſſen, welches die 
beſte Verſpeiſungszeit jeder Tafelobſtſorte ſey. Da 
an feinem Orte von dem Tafelobſte beſonders gere— 


det werden wird, ſo ſoll auch daſelbſt der beſte Grad 


der Guͤte deſſelben bemerket werden. 


Die thieriſchen Speiſen, oder diejenigen, wel 
che von Thieren genommen werden, haben ben Grab 


ihrer innern Güte von dem Alter und Lebensart der 


Thiere. Unſre eßbaren vierfüßigen Thiere find entwe⸗ 


der aahme oder nn » * das TE gleichfalls 


entwe⸗ 
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entweber zahmes oder wildes iſt. Won allen diefen 
Thieren fowohl, als von den Fifchen, foll das Haupt⸗ 
ſaͤchlichſte gefaget werden, 


1. Vierfuͤßige zahme Thiere. 


A, Rindvieh, 


Das Rindvieh beyderley Geſchlechts, Ochſen 
und Kühe, dienen uns zur Speiſe. Die Ochſen 


über find entweder verfchnitten, oder nicht ver⸗ 


ſchnitten. 

Nicht verſchnittene Ochſen, die Bullen, 
Drummer, Stiere, Reit» Spring und Heerd· 
ochfen heißen, werden zur Zucht, oder zum Ber 
fpringen der Kühe, gehalten, und werden gemeinig» 
lid) geſchlachtet, wenn fie zum Dienft untauglic) ges 
worden, Ihr Fleiſch iſt das allerfchlechtefte, 
Wird der Bulle aus der Heerde des Sommers 
weggefchlachtet, fo wird fein Fleifch beym Kochen im⸗ 
mer ſchaͤumen, und einen eignen Geruch von fich ger 
ben, In diefem Zuftande ift diefes Fleifch das aller- 
ſchlechteſte vom Geſchmack. Denn von der Geſundheit 
deffelben will man hier noch nichts fügen. 
Saoll ja das Bullenfleiſch im Gefchmade ver» 
beffere werden, fo muß der Bulle im Herbfte oder Win« 
ter gemäftet, und, während feines Mäftens, gar nicht 


u mehr zum Beſpringen der Kuͤhe zugelaffen worden 


ſeyn. | 
Noch beffer ift aber das Dullenfleifch, wenn ber 
Bulle, ehe er gefchlachter, und entweder auf der Weide, 
oder im Stalle, fett gemachet wird, ein Jahr zuvor ver 
chnitten worden, Dieſes allein ift der Fall, in welchen 
ullenfleifch gutes Rindfleifch feyn kann. 
Das Fleiſch von geſchnittenen Ochſen if das⸗ 


jenige, welches semeiniglich unter dem Namen Kinds 


4 fleiſch 
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fleiſch verftanden wird. Denn ob zwar au Kuh⸗ 
fleifch nichts anders als Rindfleiſch ift, fo wird es 
doch dem Ochfenfleifche befonders, und dergeftalt unter⸗ 
geordnet: daß die Fleifchraren in den Städten es niche 
nur befonders und namentlich anzeigen, fondern aud) 
folhem Kubfleifche einen geringern Preis anmeifen, als - 
dem Ochfenfleifche. | | 
Das Rubfleifch , wenn es von alten ausgemaͤrz⸗ 
ten und nicht fonderlid) fetten Kuͤhen genommen, ift 
auch unter allem Kindfleifhe am menigften gut ſchme— 
ckend. Wenn aber die Kühe nicht zu alt gewefen und 
wohl gemäftet worden, dergleichen gemeiniglid) von 
Viehmäftern in großen Städten gefchieht, die ihre 
Kühe zur Milch gebrauchen, und fie mit Trebern, 
Branntweinstranfe, und allerlen Gartengewächfen fert 
machen; fo wird folches Kubfleifch ſchon mohlfche- 
ender, und von den Schlächtern als Ochfenfleifch ge= 
meiniglic) mit verkaufet. Man fann das Fleiſch, von. 
denen folchergeftale fehr gemäfteten 'Kühen, im Ge⸗ 
ſchmacke von dem Ichfenfleifche nicht unterfcheiden.. 
a eg ſchmecket wohl beifer, als das Fleiſch von alten, 
in der Arbeit abgetriebenen, und nachher nicht fonder« 
lich gemäfteten Ochſen; um fo mehr, als das Fleifh 
aller weiblichen Thiere einen zärteren Geſchmack hat, 
wie das von männlichen Thieren, 


Aus diefem Grunde iſt es in England, wo bas 
Kindfleifh unter allen Fleifcharten das geachtetite 
ift, nichts “ungewöhnliches, Die Kälber weiblichen Ge- 
ſchlechts, wie unter uns folches mit den Schweinen ge= 
ſchieht, zu verfchneiden, damit fie nicht tragend wer- 

den koͤnnen. Man hält das Fleiſch ſolcher verſchnit⸗ 
tener Kuͤhe für das niedlichfte, Man follte diefes den. . 
Engländern nach gerade machthun, um dag delicatefte 
Rindfleiſch zu haben, und damit die Stelle des en 

J praͤts 
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präts zu erfeßen, welches überall — und nicht 
un Ä baut, wie *8 em, zu ha 

Alter der Rinder — * Guͤte ihres 
Beige: gar ſehr verſchieden. Das Fleiſch von jun⸗ 
gen Ochſen Den immer ben Fleifche von alten vorzuzies 
hen. Das Sleifch von jungen Ochſen vergrößert 
fid) im Kochen, fo wie das Sleifch von alten Bchfen 
ſich im Kochen einzieht und kleiner wird. . Jenes wird 
im Kochen weicher und mürber , diefes aber härter oder 
zaͤher. Jenes giebt ſchlechtes Poͤkel⸗ und Raͤucher⸗ 
ii , dieſes kann, nach ‚Befchaffenheit der gemä« 
ſteten Thiere, auch) unter ung dem Hamburger Rinde 
fleifche y gemachet werben; wie ſolches der zweyte 
Theil der Hausmutter mit mehrern befagen wird. 
Was aber die Bruͤhe oder Suppe vom Rindfleifch 
anbetrifft, fo pflege das Fleiich von alten Rindern ei⸗ 
ne fräftigere und wohlſchmeckendere Suppe zu geben, 
als das von jungen Thieren. 

Die Jahreszeit has feinen Einfluß anf den Ger 
ſchmack des Rindfleiſches, wie ſolches bey den wilden 
— gar ſehr verſſ uͤret wird. Die Lebensart 

egen, und das Futter der Rinder, ſind ihrem 
ei e gar fehr abzuſchmecken. 

Das Fleiſch der Kinder, die auf der Weide in 
Bewegung find, fo wie es auch bey den wilden Thieren 
ft, wird weic milder und behaglicher befunden, als 
das Fleiſch der Ihiere, die ohne Bewegung im Stalle 
fiehen, und nicht auf die Weide fommen, Daher 
koͤmmt es, daß die Polnifchen Ochfen hin und wie— 
der den Landochſen vorgezogen werben. Unſre Land⸗ 
ochfen aber, die auf der Fettweide gehalten werden, 
übertreffen in dem mildern Fleiſchgeſchmacke doch in 
manchen Gegenden noch die Polnifchen Dchfen, So 
ift es vornehmlich in der Marf Brandenburg, Man 
nennt bie auf der. Beide in ber Gegend dev Warte und 
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Netze fett gesvordenen Ochſen überhaupt Brücheroch- 
fen; dod) fo, daß auch andere, in niedrigen Gegen- 
ben auf der Weide fert gewordene, mit darunter be⸗ 
griffen werden. Diefe Hrücherochfen werben jähr- 
lich in Berlin auf Allerheiligen zu taufenden feil gehal⸗ 
ten. Wer nun das beſte Pöfel» und Räucherfleifch 
baben will, erwaͤhlet immer lieber Bruͤcherochſen als 
Polnische Ochfen, die um eben die Zeit allda zu haben 
find. Das Fleiſch der Polnifhen Ochſen hat einen 
weit gröbern Faden, als vorgenannte Sandochfen. Und 
es ift zu glauben, daß in mehrern deutfchen Provinzen 
diefer Unterfchied des Rindfleifches ſtatt finden koͤnne. 

Moch macher die Verſchiedenheit der Öräferey 
und der Sutterfräuter, welche von dem Viehe ges 
freflen werben, eine ſehr verſchiedene Güte des Flei⸗ 
ſches aus, 

Linnaͤus berichtet, daß in America . ein Kraus 
Detiveria wachfe, welches, wegen feines ftarfen Knob⸗ 
lauchgeruchs .und Geſchmackes, von Menfchen nicht 
kann gegefien werben, Wenn die Ochfen in Jamaica 
diefes Kraut freflen, ſo wird ihr Fleiſch davon derge⸗ 
ſtalt uͤbelſchmeckend und übefriechend,. daß es fein 
Menfch genießen fann. - Die Nieren vornehmlich find 
von dieſem Kraute eines ganz unerträglichen Geſchma⸗ 
des. Sollen nun bie mit Petiveria gefütterten Och- 
fen verfaufee werden, fo muß man fie, wenn man fie 
anders los werden will, einige Wochen vorher mie 
reinem Heue füstern, und den Petiveriagefhmadf da⸗ 
mit abändern. Dallas meldet, daß Antelopen, 
oder wilde Steppenziegen in Siberien, fidy ſehr 
mit dem dafelbft häufig wachfenden Wermuth nähren ; 
daher ihr Fleiſch einen befonders ftarfen Geſchmack ha- 
be, ohne welchem es dem Rehfleiſche gar fehr würde 
vorzuziehen feyn. In Schweden bemerfet man auch, 
daß die Schafe und Kühe auf manchen Weiden Pfen- 
— ning⸗ 
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ninggras, Liebſtoͤckel, und eine Art Haſenkohl freſ⸗ 
fen, wovon die Milch, Butter und Kaͤſe den häflich 
ften Geſchmack annehmen, das Fleiſch aber ber geſchlach⸗ 
teten Thiere nicht übler ſchmecken könne, 

Unter ung muß ein gleidyes nicht unbefannt feyn. 
Wenn Kühe mit Leinkuchen gerränfet und gefüttert 
werden, wie unerträglich fchmecet ung davon die But⸗ 
cer und das Fleifh? Beyde find fogar nicht chne Del« 
geruche. Ruͤbſenkuchen wirken das naͤmliche, wies 
wohl in etwas geringerm Grade. 

Wenn Ochfen mit lee gemäfter werden, fo ift 
ihr Fleiſch bey weitem nicht fo gut ſchmeckend, als 
wenn fie mit andern Gräfern gefüttert werden. Die 
Butter der Stallfühe, denen Klee vorgetragen wird, 
ift eine fchlechte Butter, in Vergleichung derjenigen, 
die von Kühen.ift, denen wan weißen Kohl, Errüffeln 
und Mobrrüben giebt, Auch ſchmecket das Rindfleiſch 
ziemlich nad) Rüben, wenn man die Ochfen mit den 
größen weißen Rüben fett gemacher hat. Es find 
mehr Fütterungsarten, die dem Fleiſche der Ochfen, 
und der Butter der Kühe einen fchlechten Geſchmack 
beybringen. Man wird daven in dem zwepten 
Bande der Hausmutter — Unterricht ſinden. 
„Die im Stalle fett gemachten Ochſen haben auch 

ein ſchlechter ſchmeckendes Fleiſch, wenn ſie blos tro⸗ 
ckenes Futter, und keine gruͤne Kraͤuter, Graͤſer oder 
Wurzeln dabey bekommen haben. Man verſparet es 
auch) bis zum vorgedachten Bande der Hausmutter, 
u zeigen, wie, in Ermangelung bes grünen oder fri⸗ 
hen Futters, doch das wohlſchmeckendſte Fleiſch folle 
erlanget werden. 0 " | 
. Das Ralbfleifch hat zu allen Zeiten feinen bes 
ſtaͤndigen Geſchmack. Das Alter der Kälber aber 
kann daran ändern. Sie muͤſſen nicht allzu jung feyn, 
um recht zu ſchmecken. Wenn fie vierzehen Lage 
oe gefogen 
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gefogen haben, dann ift die befte Schlachtungszeit 
derfelben, - > 

Hat man den Kälbern nicht die genugfame 
Milch gelaffen, oder die Kälbermürter werden zu 
fehlecht im Futter gehalten, daß fie die Kälber bey 
Stroh und wenigem Heue auffäugen follen: fo ift das 
Katbfleifch im Kochen roth, und nur fehlechtes Flejſch. 
Je mehr das Kalb Milch gehabt, deſto weißer iſt das 
Fleiſch, und eben daher auch beſſer ſchmeckend. m 
England iſt man nicht zufrieden, daß das Kalb von 
der Milch ſeine gewoͤhnliche Weiße habe, Man er⸗ 
kuͤnſtelt daſelbſt ein hoͤheres Weiß, wenn man im 
Stalle ein großes Stuͤck Kreide aufhaͤnget, und das 
Kalb daran lecken laͤßt. Dieſes heißt die Delicateſſe 
des Kalbfleiſches ſehr weit treiben. Die Nachahmung 
Er‘ — ba man aus diaͤtetiſchen Gründen 
eben keine Werbefferung des Kalbfleifches burch Kreide 
„angeben fan, Man fünftelt nur damit fürs Auge, 

Je Alter die Kälber. werben, deſto mehr nimmt 
die Feinheit des Fleiſches ab; wie mgn folhes genug» 
fam erprobet hat, wenn man die Gäugefälber big in 
die fechfte Woche har leben laſſen. 


Aus diefem Grunde ift es auch gefommen, daß 
das Schlachten noch älterer, als Sechswochenkaͤlber, 
unter ung nie Mode worden, Auch ein Kalb von zwey 
Jahren findet nicht Liebhaber, Das Fleiſch ſchmecket 
halb wie Kalbfleiſch, und halb wie Rindfleiſch. Es iſt 
dann die naͤmliche Sache, als wenn man Kald- und 
Kindfleifch von zwey verfhiedenen Thieren zen 
kochen, und zufammen I wollte, Diefer Geſchmack 

at feinen Benfall. er Kalbfleifch eſſen will, ber 
ift es an und für fich alein; und wer Rindfleiſch eſſen 
will, der ißt ſolches auch beſonders allein, 
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B. Schafvieh. 

Das Schafvieh wird meift durchgängig in die⸗ 
fen Provinzen auf der Weide gehalten; da nur hin 
und wieder Hammel im Stalle gemäftet werden, Es 
koͤmmt die Güre des Hammelfleifches, in Anfehung 
bes Weideviehes, gar fehr auf die. Jahreszeit an. 
Wir haben daher unfer beftes Jammelfleifch 
von Johannis bis in den fpäten Herbft hinein, weit 
fodanı reichlich Gras auf dem Felde gefunden wird, 
moran ſich das Schafvieh fert freſſen kann. Doc) ift 
die Weide nicht aller Orten hinreichend genug, dag man 
um Johannis überall fettes Vieh haben fönnte, Es 
muß daher um Johannis von foldhen Orten noch fein 
Hammel gefchhlachtet werden, wo fie noch Fein Fett has 
ben anfegen fönnen, Fleiſch und Braten find alsdann 
zaͤhe, und eines ziemlich fraftlofen Geſchmacks. 

Nach der faft überall der Willführ der Schäfer 
überlaffenen Schafzucht, die nur allein auf Die Menge, 
und niche auf die Dauer und Güte des Viehes fehen, 
:fommen die Hammel fehr mager aus dem Winter 
ins Frühjahr, Sie haben ſich im Winter mit Stroh 
und mwenigem Heue durchhelfen müffen, Hierdurch 
verlieren fie nicht nur ihr Fett vom vorigen Som⸗ 
mer und, Herbfte, fondern auch beynahe die Hälfte 
ihres Fleiſches. Daher haben die Hammel, wo fnappe 
Weide ift, um Johannis faum wieder das vormalige 
Fleiſch erlanger; gefchweige daß fie fehon Fett ange» 
‚feet hätten, Und diefes läße einem jeden begreifen: 
daß dergleihen Hammel zu ſolcher Zeit fein andres, 
als ein zähes und fraftlofes Zleifch, haben koͤnnen. Aber 
eben die obbefchriebene geringe Pflege der Hammel im 
Winter machet es aud), daß unfer meiftes Hammelfleiſch 
auch alsdann niche ſchmackhafter ausfällt, wenn die 

Hammel auf der Weide nun völlig fett geworden — 
| ‚Wollte 
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Wollte man das Schafvieh nach dem Spftem er- 
ziehen, mie es denn doch nun auch ſchon Hin und wieder 
geſchieht, weldyes in dem Wittenbergifchen Wochen⸗ 
blatte vom Jahre 1774, St. 10. ift befanns gemachet 
worden: fo würden wir weit niedlicher Hammelfleifch, 
und vornehmlich Hammelbraten, zu Tifche bringen fün- 
nen. ‘Denn ba, befage dieſes Syſtems, die zweyjaͤhri⸗ 
gen Hammel bereits ausgewachſen find, fo macher das 
menigere Alter diefer Hammel ihr Fleifh und Braten 
ſchon beliebter, als derer, die noch einmal fo alt und 
noch darüber find, Auch diefe befondre Erziehungsare 
erwähnten Syftems läßt die Hammel nicht von ihrem 
ehemaligen Fleiſche abfommen. Sie bleiben ſich dar- 
inn immer, auch faft im Fette, gleih; weshalb wir 
von ihnen das allerbefte Fleifch und Braten nur allein 
haben fönnen. Es find überall manche, die fid) von 
ihrem Tifche die Hammelbraten desmegen wegwuͤn—⸗ 
fyen, weil die meiften auch im Herbfte nach fo zähe 
ausfallen, 

Wie unter dem Rindfleiſche das Bulfenfleifch, 
dem Geſchmacke nach, das fhlechtefte iſt, fo ift unter 
dem Hammelfleifche das Fleiſch von den Schafbö- 
cken das allerfcylechtefte; zumal wenn die Boͤcke in der 
ſpaͤtern Jahreszeit geſchlachtet werden. 

Man muß es Jahr fuͤr Jahr wiſſen, wenn man 
in Städten von den Schlaͤchtern Hammelfleiſch ober 
Hammelbraten ißt, daß fehr geil und bodige ſchme⸗ 
ckendes, und eben fo übel riechendes, Hammelfleifc) 
mit unter gegeſſen werde, Diefes Fleiſch machet ſo⸗ 
gar die damit gefochte Vorkoſt, 5. E. weißen Kohl, 
Teltauer Rüben ıc. eines bockigten Geſchmacks. Man 
muß vielmals das Meffer niederlegen, um fih nur 
das Hammelfleifch nicht zu verleiden. Die Braten 
ſchmecken auch nicht zum beften. Etwas fann man 
ihnen helfen, wenn man es zuvor gewußt, daß mon 
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fie in Effig geleget habe, ober bey Tifche eine 
faure Sauce darüber gieße. | 
Die Schlaͤchter follten die Schafboͤcke von fol- 
hen Fettweiden nehmen, wo fie bereits ‚um Johannis 
fett find. Dann ift ver Geſchmack weniger auffallend, 
Die aber im Auguft, und noch) fpäter hin, gefchlachtee 
werden, find die übelften; wenn fie ſchon nicht unter 
die Schafe gehen, fondern befonders unter den Ham- 
meln gehüret werden. Vom September an ift ihr 
Geſchmack der unleidlichfte. Und doch werden fie un« 
ter die Hammel gemenget, und von den Schlächtern 
gern gefaufer, weil fie gemeiniglic an Wolle, Fleiſch 
und Fett die Hammel übertreffen, wenn man ihnen da» 
zu die Zeit gelaffen hat.  . 
ch weis nicht, warum die Schäfer nicht follten - 
angehalten werden können, daß die Schafboͤcke in den 
erſten Srühlingsmonaten von ihnen müßten abgebun« 
den werben, bevor die liegen arg find, und die Wun⸗ 
de mie Maden anfüllen fönnen. Diefes wäre ja doch 
das Mittel, das Fleiſch der Schafböcke zu verbeflern, _ 
wie das Kaftriren der Bullen das Mittel ift, ihr 
Fleiſch dem Geſchmack und) der Geſundheit dienliche 
zu machen. | 
Man muß aber nicht denken, daß bag bockenzende 
Schafbockfleiſch nur das einzige unter dem Sthafviehe 
fey. Auch das Fleifch der Schafe ift es, wenn fie niche 
frühe genug gefcylachtee werden. ‘Denn da auch ftarfe 
fe unter die Fetthammel geftoßen werden, fo muͤſ⸗ 
ſen auch manche derfelben ſchon im Auguft brünftig, 
oder, wie man es in der Schäferfprache nennt, bockigt 
feyn; je mehr fie auf der Fertweide zugenommen, und 
deshalb eher, als in den vorigen Sabeen, in ihre Brunft 
treten; wenn gleich feine Schafböce unter der Ham⸗ 
melheerbe gehen. Denn wenn feine Boͤcke unter den 
Sammeln find, fo wird folhe Brunſtzeit befto öfter = 
— mehr 


— 
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mehr wieberfommen, bie aud) von den auffpringenden 
- Hammeln defto mehr gereizet wird. In diefem Falle 
nun ift das Fleiſch von diefen bocigten Schafen 
ein übel ſchmeckendes Sleiſch, fo ebenfalls niche 
‚ohne einen befondern Gerud) ift, 


Unm nun ben übeln Geſchmack folhes Schaffleiz 
fches zu vermeiden, müßte man die Schafe zu Anfange 
des Augufis bereits geſchlachtet Haben, oder man müßte 
ſiie erft von Böcken belegen laffen, und einige Wochen 
‚nachher fchlachten, | 


Man hat Wiärsfchafe, die im fpäten Herbſte 
erſt gefchlachtet werden, und fein geil, ſchmeckendes 
Fleiſch haben. Diefe aber find fo alt und ausgemär« 
gelt geweſen, daß fie zur Zucht untauglich, und gar 
nicht mehr brünftig geworden. Oder fie find auch) 
wohl ſchon wieder bezogen geweſen, daß ihrem Fleiſche 
Fein geiler Geſchmack deshalb abgemerfer wird. Es 
ift aber diefes Fleifch ſolcher Märzfchafe doch ein fehe 
fhlechtes, zaͤhes, und fraftlofes Fleifch, 


. Die Laͤmmer, ober Säuger, mie fie auch hei⸗ 
Ben, werden auch unter ung gefchlachtet und gegeflen. 
Ihr Fleiſch ift am beften, wenn fie mit den Müttern 
auf die Weide gegangen, und ſchon mit gefreflen ha⸗ 
ben. Werben fie zu jung gefchlachter, fo ſchmecket 
ihr Fleiſch allzu weichlich, und die Braten find fo klein, 
daß fie nur fchlecht ins Auge fallen. Ein Lammbra« 
ten ift der fchönfte, wenn man die Sammer nad) vor= 
gedachtem Erziehungsfnftem zum längften hat faugen 
laſſen. Man bat noch in den Sommermonaten da« 
von den belicateften Braten, und ihre vorzügliche 
Groͤße zieret ſchon in den Frühlingsmonaten gar ſehr 

| bie Tafel, j | | 
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Das Ziergenfleifch wird dem Hammelfleiſche 
nicht völlig gleidy gehalten. Alte Ziegen geben ein 
weniger gut ſchmeckendes Fleifh, als die jüngeren. 
Wenn fie nicht fett find, fo hat man daran ein fehr 

„Shlechtes Fleiſch. 
Man muß die Ziegenboͤcke zuvor ſchneiden lafe 
ſen, um ihrem Fleiſche den geilen Geſchmack zu be— 
nehmen. Wenn die Braten von verſchnittenen jungen 
Ziegenboͤcken zuvor in Eſſig gelegen haben, ſo wird es 
ſe ziemlich im Geſchmacke des Wildpraͤts ſeyn. 

Die Huͤkel oder ſaͤugenden Ziegen maͤnnlichen 
und weiblichen Geſchlechts werden, wie die Laͤmmer, 
geſchlachtet und gegeſſen. Sie haben den beſten und 
reineſten Geſchmack, und muͤſſen ſie nur nicht allzu 
jung abgeſchlachtet werden. w 

D. Schweinevieh. 

Das Alter und der Sraß der Schweine fom- 
men, ben der Güte und dem Geſchmacke ihres Flei— 
fihes, vornehmlid) in Betrachtung. ' 

Wenn die Schweine fo fehlecht gefüttert werben, 
daß fie im Winter Haut und Knochen, faft ohne 
Fleiſch, haben und bis in das vierte Jahr geben, ehe 
fie völlig erwachfen, und auf die Moft geftellee wer⸗ 
den: fo hat man daran ein zähes, grobes, und unan⸗ 
genehnes Fleifch. Die davon geräucherten Schin« 
Een find vornehmlich eine ſchlechte Speife. | 

Ein Schwein hingegen, das vom-Spünen an, 
im Sutter wohl gehalten, und fehr bald zum moͤglich 
größten Wachsthum gebracht worden, mithin im ers 
ften oder zweyten Jahre gefchlachtee werden kann, giebe 
ee a. Steifch, die befte Schinken und Bnack. 
wurjte, . 


Erſter Band. Dd Der 
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Der Sraß der Schweine machet ihren Fleifchges 
ſchmack gar verfchieden. 

Ein mit Oelkuchen gemäfteres Schwein ift ganz 
in. dem Geſchmack desjenigen Dels, von welchem vie 
Preßkuchen find, Sogar der Geruch des gefochten 
oder gebratenen Fleifches kann das Leinoͤl verrathen, 
‚ wenn bie Schweine mit $einfuchen find gemäftee 
worden. | | 

Man wendet im vielen Gegenden die fo genannte 
Pferdebohnen zur Mäftung der Schmeine an, weil 
folche gut anfchlagen Allein das Fleifch gewinnt da⸗ 
von einen widerlichen Geſchmack. DieMaft mit Wi- 
den thut das nämliche. Auch die Erbfen geben dem 
Schmeinefleifche einer etwas ſtrengen Gefhmad. 

Einen fehr veinlihen Gefchmaf erlangt das 
Sleifh, wenn junge Schweine mit faurer Milch ges 
mäftet werden. Diefes gefchieht in einigen Provinzen, 
wo man die Sommerfäfe, die aus faurer Mildy ge— 
mache werden, nicht gut ins Geld fegen kann.  Ge- 
väucherree Schinken und Knackwuͤrſte von folchen 
Schweinen haben ven beften Gefchmaf. Auf dieſe 
Art der Hausmaſt folget die von Brandtweinstrank 
und gefchrotenem Roggen oder Gerfte, 

Die Waldmaſt der Schweinemacher auch etwas 
Unterfchied, Iſt folche allein Buchmaſt, fo fehme- 
cket das Fleiſch etwas zu ſuͤßlicht. Das von Kichel«, 
maſt ift ſchmackhafter. Wenn Buchmaſt und Zie, 
chelmaſt beyſammen ſind, ſo wird daraus auch ein 
gutes Fleiſch. — | 

Da die Schlachtefchweine in Speckſchweine 
und in Sieifchfchweineeinzurheilen find, ſo muͤſſen die 
letztern nicht fo fett als die erftern gemachet werben. 
Denn da Fleifhfchmweine in allen Jahreszeiten ge 
ſchlachtet werden, und ihr Fleiſch nur Kochfleifch. ſeyn 
fol, welches ohnehin meiftens friſch verfpeifer wird, 
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ſo muß folches nicht allzu fer fenn. Es würde weniger 
wohlſchmeckend ausfallen, als Dasjenige, das nur maͤ⸗ 
fig fert ift. ne | 
Die Spanferkel werden auch in vielen Häufern 
‚als eine Delicateffe gehalten. Man läßt fie ſechs big 
acht Wochen fangen. Sie ſchmecken an und für ſich 
weichlich, daher wuͤrden fie noc) weichlicher ſchmecken, 
wenn fie zu frühzeitig gefchlachtet und zur Speifung 
angewendet würden. 


2. Vierfuͤßige wilde Thiere, 


A. Rother Hirfch. 

- Mm die Güte des Wildpräts ber vierfüßigen mil» 
den Thiere veche beftimme anzugeben, fo muß man 
auf ihr Alter, Geſchlecht und aud) die Jahreszeit 
Acht haben; weil fie das Geaͤße nicht immer von glei⸗ 
- Beſchaffenheit das ganze Jahr hindurch haben 

oͤnnen. | 

Die Jungen der Hirfche, die von Walpurgis bie 
um Johannis hin gefegee werden, heißen Kälber. 

Ein Hirſchkalb ift männlichen, und ein Wildkalb 
weiblichen Gefchlechts. Sie behalten diefe Namen, _ 
bis fie anderehatb Jahr alt find. Das Fleiſch diefer: 
Kaͤlber ift das allerdelicatefte Wildpraͤt. Und wie 
bie Thiere weiblichen Gefchlechts ein zärtlicher Fleiſch 
haben, als die Thiere männlichen Gefchlechts, fo giebt 
man dem WildEalbe noch den Vorzug vor dent - 
Girſchkalbe. 

Nach obbemerkter Zeit heißt das Hirſchkalb ein 
Sbpießer, deſſen Fleiſch dem Wildpraͤt eines Altern 
Hirſchen vorzuziehen. Ein Schmaͤlthier ift das 
Wildkalb, das nun über anderthalb Jahr alt ger 
worden. Das Wildprät eines Schmalthieres ift 
noch niedlicher,, als das Fleifch der Spießer. 

1 Dd 2 Im 
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Im zweyten und dritten Jahre heißen bie jungen 
Hirſche: Babelhirfche. Ahr Wildprär hat num, 
der Güte nach, den dritten Rang. = 

Vom vierten bis zum fiebenten Jahre mehret fich 
das Gehörne bes Hirfches dergeftalt, daß feine Enden 
bis fechszehen find , und wird nad) ſolchen Enden als 
ein mehr oder weniger alter Hirfch angefehen. Nach 
folher Zeit wird fein Fleiſch immer härter und weniger 
delicat. 

Das Weiblein des Hirfches heißt eine Hindinn 
fo.lange bis fie der Hirfch befchlägee, und wenn bie 
Hindinn geſetzet bat, fo nennt man fie ein Thier oder 
ein Wild, Das Wildprät eines Thieres oder eines 
Wildes ift weit milder, als das Wildprät der Hirfche, 
mit welhem Namen die alten Hirfche männlichen Ges 
ſchlechts, im Gegenfag der Thiere überhaupt, benennt 
. werden, 
Nach dem Alter und Gefchlechte des Hirfches muß 
nun noch auf feine Jahreszeit gefehen werten. Wenn 
er in einer. folchen fich befinder , daß er auf dem Felde 
das meifte Geaͤße hat, und daher feift werden kann, 
fo nenne man folche die Hirfchfeifte. Diefe ift, wenn 
der Hirfch in die Kornfelder riet, und feine Nahrung 
an den Körnern bes Getraides hat. Um jacobi geht 
diefe Hirfchfeifte an, und in derfelben haben die alten 
Hirfche die meifte Feifte und ihren beſten Geſchmack. 
Sie haben vor diefer Zeit nur ſchlechtes Wildpraͤt, 
nach derſelben aber noch fchlechteres. 2 

Spießer und Schmalthiere, weil ihr Wilde 
prät, um der menigern Jahre willen, auch ohne Fei« 
fte noch ſchmecket, find ſchon eher gut zu eflen. Wenn 
fie Ruhe des Nachts, auf den Saatfeldern, gehabt 
‚ haben: fo werden fie ſchon, zu Anfange des Brach⸗ 
monats, niedliche Braten geben können. | 


Wenn 
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Wenn der Hirſch um Aegidii in die Brunſt ge- 
treten, fo taugt fein Wildprät nichts mehr. Er nimmt 
in diefer Brunſtzeit, die bis zu Ende des Öctobers 
währet, fo. ab, daß faft nichts als Haut und Knochen 
an ihm bleiben. 

Nach der Brunftzeit kann daher das Wildprät 
eines Spießers oder Babelbirfches nur gute Spei« 
fe ſeyn, wo in einem Gehege viele alte Hirfche ſtehen, 
welche die jüngern Hirfche ven dem Wilde abtreiben, 
und ſolche nicht hinzu laffen. 

B. Dannbirfch, Dambirfch. 

Diefer Hirſch ift befonders in dem Brandenbur⸗ 
gifchen faft häufiger anzutreffen, als der rothe Hirfch. 
In Anfehung feines Alters, Gefchlechte und der 
Airfchfeifte gilt alles dasjenige, was vorhin von dem 
rothen’Hirfche ift gefaget worden. Die Spießer und 
Schmalthiere diefes Hirfchgefchledytes fönnen noch 
früher im Jahre, als die Spießer und Schmalthiere 
des rothen Hirſches, gegeflen merden; weil fie im 
Winter nicht fo fehr abnehmen, als die rorhen. Die 
Srunftzeic des Dannbirfches geht viergehen Tage 
fpäter an, als die des rohen Hirfches. "Uebrigens 
ift das Dannenwildprät weit belicater als das Wild- 
prät des rothen Hirfches. 


C. Reh. 


Die Rebe halten fich.nicht truppweiſe als die Hir⸗ 
ſche, fondern fie halten ſich nur Paarmeife, ein Bock 
‚und eine Ricke (das Weiblein) zufammen, Daher 
koͤmmt der Rehbock nicht ſonderlich von Kräften, und 
wird Bald nac) ver Brunftzeit, die im LTovember 
und December iſt, wieder geichoflen und als gutes 
Fleiſch gegeſſen. Die Rehboͤcke werden nicht, wie 
die Hirfche, nach den Enden des Gehörnes angefpro- 

Dd 3 Gr hen, 
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hen, und man ſieht bey dieſen Thieren eben. nicht 
ſonderlich aufs Alter, da fie immer ein mildes und 
muͤrbes Fleiſch haben. J 

In Bruͤchern, niedrigen Gebuͤſchen und Gegen⸗ 
ben haben die Rehe auch in den Wintermonaten gute 
Nabrung, weshalb fie daſelbſt auch zu ſolcher Zeit gut 
zu eſſen ſind. In einigen Gegenden werben die Reh: 
böce nur allein gefchoffen, und die Ricken gefchoner. 
Man verliert hiebey auf .der Tafel nichts fonderlich, 
weil das: Wildpraͤt der Rehboͤcke fiir jedermann nied- 
lic) genung iſt. In Anſehung der Gegenden ift aber _ 
nod) ein wichtiger Unterſchied. Er befteht darinn, 
daß die Rehboͤcke in den Brüchern im Januar noch) 
in voller Feiſte angetroffen werden, Co find fie auch), 
in foldyen Miederungen größer und fleifchreicher als in 
hohen und duͤrren Waldungen, in welchen letztern ſie 
aber, bey der Eichelmaſt, am feiſteſten werden. 


D. Wilde Schweine, Schwarzwildpraͤt. 
Das angenehmſte Wildpraͤt haben die ein⸗ und 
zweyjaͤhrigen Schweine, welche Sröfchlinge ober 
stifchlinge genannt werden, Hierauf folgen die 
Keuler oder drevjährige Schweine. Angebende, 
bauende und Hauptſchweine find vier = fünf» und 
fehsjährige Schweine, deren Fleiſch, nach den Stu: 
fen der Jahre, minder angenehm wird. Die tragen: 
de Echweine find die Suchen, don denen der Kopf 
und dasöitnıner, wie aud) bey allen hauenden Schwei- 
nen, als die beiten Stücke gehalten werben. 

Das Schwarzwilbpräe wird zum Effen gut, wenn 
die Schweine in die Kornfelder rreten, und alleriey 
Korn dafelbft finden. Am beften ift aber Diefes Wild⸗ 
praͤt, wenn Eichel - und Buchmaſt, auch wilde Aepfel 

oder Birnen in den Waldungen gefunden werden. 


Di 
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Die Brunſtzeit der wilden Schweine iſt gemei- 
niglich von Martini bis Andred, und. während fol- 
her Zeit ift das; Fleiſch uͤbelſchmeckend und eben fo 
riechend, welches niche gewehret merben kann, mern 
fchon den Schweinen, gleich nach dem Pürfchen, dia 
Geilen abgefchnieten worden. Ye Höher die, in der 
Brunſtzeit, gefchoffenen Schweine an Jahren find, 
defto übler ift folcher Geſchmack; obgleich ihr Wilde 
prät von folchen gegeffen wird, die ftarfe Liebhaber 
alles Wildprärs uͤberhaupt find, Zumeilen hat das 
von fülhen Schweinen in der. Küche gefochte ober ge- 
bratene Wildprät einen fo ausnehmend ftarfen Geruch, 
daß die Witterung davon ein ganzes Haus einnehmen, 
und noch den folgenden Tag dauern kann. 


7 E. Aafe n. 
Die Haſen find das gemeinſte Wildpraͤt unter 
uns, aber es iſt ein ſehr angenehmes Wildpraͤt. 

Das Fleiſch der halbgewachſenen Haſen iſt das 
beſte. Hierauf folgen die: Hafen, die größer und äl« 
ter find, fo, daß das höhere Alter ihr Fleiſch im- 
mer härter und zäber machen. muß. 

Da nun die jungen Hafen beſſer ſchmecken als bie 
alten, fo ift es Dienlich zu wiflen, woran man ben als 
ten Dafen.erfennen fünne, da der Balg und die Größe 
nichts unterfcheidendes enshalten. Man muß namlich 
‚dem Hafen die Ohren. von einander ziehen ; giebt das 
Fell nad), fo zeiger foldyes an, daß der Hafe noch 
jung fey; hält aber das Fell fefte, fo ift es ein altes; 
Haſe. Moch mehr kommt man zur Gewißheit, wenn 
man dag Yeußere ber Vorderpfoten über dem Gelenke 
befuͤhlet. Wird hiefelbft eine kleine Erhabenheit glei 
einer Linſe befunden; -fo ift ver Hafe noch jung. Au 
ift die Naſe fpigiger und Die Ohren zärter, Das Merks 
mal an den Pfoten ift jedoch ficherer, Zum Kauf feil 

| Dd 4 ſeyende 
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fenende Hafen muß man am Inwendigen des Bauchs 
beriecyen und hiemit ausforfchen, ob fie nad) dem 
Schießen nicht ſchon zu lange gelegen, und hievon eis 
nen zu älterichten Geſchmack bekommen, der nicht Je—⸗ 
dermann gefüllt, Se älter. er aber ift, deſto länger 
kann man ibn hängen und mürbe werben laffen, bevor 
er gebraten wird, 

Hiernächft koͤmmt auch noch die Lebensart ber 
Hafen in Anſchlag. Man rheiler fie in Anfehung der: 
felben in Wald ⸗Feld⸗ erg: und Bruchbufen. 

Waldhaſen find diejenigen, die in großen Wal 

dungen gefeßet werden, und dafelbft ihren einzigen, 

oder meiften Aufenhalt und Geäße haben. Wenn 
diefe Waldungen feine niedrige, fondern hohe. Pläge 
“find, fo haben fie nächft den Berghaſen den beſten 
Geſchmack 

Feidbaſen beißen foiche, die in Feldern oder in 
kleinen anftoßenden Wäldern wohnen, und fid) allein 
auf den Fruchtfeldern nähren. Ihr Wildprär ift 

‘ größer und feifter, als der vorhergehenden; aber fie 
kommen folchen im Geſchmacke nicht gleid). 
.Berghaſen werden diejenigen genannt, bie auf 

Bergen und fehr hohen Gegenden leben. Ihr Wild: 
praͤt iſt unter allen das nieblichfte, wenn es gleich nicht 
ſo fleiichreich und feifte, als der übrigen Hafen ift. 
Bruchhaſen find ſolche, die ſich in Bruͤchern 
und naſſen Gegenden aufhalten; ohne auf trockne Fels 
der heraus zu gehen, und ſich daſelbſt zu weiden. Sie 
find am ——— die ſchlechteſten. 


F. Reninichen. 

Dieſes dem Haſen ſo ſehr gleichende Thier hat 
ein eben ſo zartes, geſundes und nahrhaftes Fleiſch, 
dem nichts mehr, als der Wildgeſchmack, fehlet. Doch 
dieſes iſt mehr von den Hauskaninichen, als den. wil⸗ 

den, 
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den, zu verſtehen. Sie werden in Sranfreich ſehr ge- 
achtet, und dürften es auch in der Folge ben ung fern, 
je. mehr das Wildpräc in Deutſchland abnimmt, Nicht 
zu gedenfen, daß das Kaninichen ung vereint: das be- 
ſte Pelzwerk werde fenn muͤſſen, da das Sibirifche und 
Amerifanifche von Jahr zu Jahr feltner und theurer 
wird... . Ki 

Man muß nicht beforgen, daß unfer nörbliches, 
fälteres Klima einer wilden Kaninichenzucht_ zuwider 
feyn fönne, Der große Ehurfürft hatte ohnweit Pors- 
dam ein Raninichengehege auf einer kleinen Inſel in der 
Havel angelegt, die hievon den Namen, Kaninichen- 
werber, führe. Von folder Zeit an hat man immer 
noch einige wilde Kaninichen in unfern Tagen zu fehen 
gehabt. Das Alter derfelben aber wird für die Küche 
eben fo, wie beym Hafen, erfannt, 
Andre wilde Thiere, als Dachſe, Eichfagen u. ſ. w. 
uͤbergehe ich, weil ſie nicht uͤberall geachtet und gegeſ⸗ 
ſen werden. 


3. Zahmes Geflügel, 
A. Gaͤnſe. 


Junge Gänfe geben allein wohlſchmeckende Bra- 
ten und. Fleiſch. Gänfe, die über ein Jahr und noch 
daruͤber ale find, haben ein fehr grobes und zähes 
Fleiſch, wenn fie auch noch fo wohl gemäfter werden. 

Die jungen Gänfe muͤſſen nicht unter drey Monat 
alt feyn, wenn ihr Gefchmad gefällig fenn fol. Wenn 
fie ſechs Monate alt find, denn find fie am wohlſchme⸗ 
ckendſten. Wenn aber dreymonatliche Gaͤnſe dad) 
gern gegeflen werden, fo geſchieht es, wie unter der 
fünften allgemeinen Kegel gefaget worden, daher, daß 
fie in der frühern Jahreszeit eine Art von Seltenheit, 
und das Meue vom Jahre find. 

2 Dd 5 Noch 
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Moch koͤmmt es bey ben jungen Gänfen gar fehr: 
auf das Futter an, womit fie gemäftet werden. Wenn 
Gänfe mie weißen Rüben gemäfter werben, fo fann 
man bie Rüben nod) in der gebratenen Gans koſten. 
Ya die Mohrruͤben Haben die nämliche fehlimme 
MWirfung. Die Seferinnen müflen ſich bis zum zwey- 
ten Bande der Hausmutter gedulden, worinn 
alle, auch für den guten Geſchmack dienlichſte Fuͤtte⸗ 
rungsarten, aufs genauefte follen befchrieben werden. 
Die Speckgänfe ober die gerducherte Gaͤnſe 
haben auch ihre befte Speifungszeit, Diefe ift allein in 
den Frühlingsmonaten, daher fie nach Verfließung der⸗ 
felben ſchon den erften guten Geſchmack verloren haben, 


B. Enten. 


Da die Enten gefchwinder wachfen, als die Gaͤn⸗ 
fe, fo kann man fie auch, zumal als Kochfleifch, fruͤ⸗ 
her eſſen. Sie werden auch eher gebraten, allein die 
Entenbraten ſchmecken doch befler, wenn die Enten an 
die vier bis ſechs Monat alt find, je nachdem fie im 
Sutter gehalten werden, ö 
. Unter allen Enten ſchmecken diejenigen am aller» 
ſchlechteſten, die fid) auf dem Waſſer ernähren, und 
vom Wafler meggefchlachree werden. Gekochet oder 
gebraten fhmeden fie aͤußerſt fiſchicht, wie man es 
zu nennen pflege. Man muß an ſolchen Braten fün- 
ſteln, um den übeln Fiſchgeſchmack zu vertreiben. 

Alte Enten ergeben fih im Geſchmacke beffer 
als alte Gaͤnſe. Mur muß man die Zrpel zur Bes 
‚ gaftungszeit ausnehmen, in weicher fie einen ziemlich 
geilen Gefhmad haben. Denen Ensen oder Weib: 
hen wird zu folcher Zeit ber üble Geſchmack eben niche 
abgemerfer, | 


c. Zuͤh⸗ 
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| C. Huͤhner. 

Von denjungen Huͤhnern ift unter der vorher 
gehenden allgemeinen Regel gefaget worden, in wel 
cher Achtung fie ſeyn. Ihr guter Geſchmack ift da, 
fo bald fie ausgefiedert find, das heißt: wenn fie auf 
dem ganzen $eibe ihre völlige Federn haben, Gie ber 
halten ihr zartes Fleiſch, fe lange fie noch halb gewach⸗ 
jene Hühner find. - In etwas ändere fic) daffelbe, 
wenn fie über die Hälfte ihres Wachsthums heraus 
find, und faft die Größe eines alten Huhns erreichee 
haben. Sie werden bis dahin noch gebraten. So 
bald fie aber einem alten Huhne, wenn es Hühner 
find, und einem-alten Hahne, wenn es Hähne find, 
in der Größe gleich geworden: fo machet san lieber 
Kochfleifh, als Braten, davon. Will man aber 
noch in der ſpaͤtern Jahres zeit von folchen jungen, wöl- 
lig ausgewachfenen Huͤhnern und Hähnen Braten ma= 
en, fo ift zu wiſſen, daß diefe mie jenen niche in 
Vergleichung kommen; da ihr Fleifch nun fchon eine 
gewifle Härte angenommen hat. Die jungen, völlig 
ausgewachſenen, Hübner haben allein nur noch ein 
zärteres Fleifh zum Braten behalten, 

Ein altes Huhn muß nie zum Braten, fon« 
dern allein zum Kochen, verwendet werden. Man 
erlangt davon die fräftigfte Bruͤhen oder Suppen. 

Soll die Huͤhnerſuppe in ihrer größten Kraft 
feyn, fo muß das alte Huhn in Stüden zerfchnitten 
gekochet werden. In diefem Falle hat aber das Fleiſch 
einen geringern Geſchmack. Verlangt man aber den 
beſſern Geſchmack des Huhns, fo wird es ganz gelaf- 
w und unzertheilt in der Brühe oder Suppe ge» 
kochet. | u 

Das Alter des Huhns zur Suppe kann gleid): 
güleig feyn, wenn es nur fertift. Es finden fi) un 
| ter 
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ter den Hühnern des Hofes immer welche, die deshalb 
nicht gut Eyer legen, weil fie zu fett find. Dieſe find 
für die Küche. die beften, 
Es find einige Seitpuncte, in denen dag alte 
Huhn zum Kochen nicht zu nehmen ift. Der eine iſt, 
wenn daflelbe in der YITaufe ift, ober feine Federn ver 
liert. Der andre aber, wenn das Huhn klucket und 
brüten will, Beyde Zeitpuncre ändern ben Geſchmack 
des Hubns, wenn es gleich. noch ſchwer, und niche 
mager iſt. Si 
MNoch waͤre ein dritter Zeitpunct, in welchen bas 
alte Hubn uns aus Eifel ſchon verwerflich feyn muß. 
Es ift der, wenn ihm der Pipe, eine fehr gemeine 
Hühnerfranfpeit, anwandele. Man muß das Huhn 
erſt völlig wieder genefen laffen, und, wenn einige Zeit 
nad) dejfen Wiedergenefung verftrichen, felbiges zum 
Schlachten ausfondern. Ä Ä 

Alte und ferte Hühner können in jeder Jahreszeit, 
wenn man vorbenannte Zeitpuncte allein. vermeidet, 
‚gute Speife feyn. Doc) ift der Winter dem noch beſ— 
fern Geſchmacke der aften Hühner in etwas hinderlic) ; 
weil fie ſich fein Gewuͤrme aus der Erde feharren, auch 
nichts Gruͤnes finden und freffen fönnen, 

An den Zuͤhnereyern wird der Unterfchied des 
Winters und Sommers, für den Gefchmac und 
für das Yuge, am meiften offenbar, Die Winters 
eyer find weit weniger ſchmackhaft als die Sonmer« 
eyer.  Diefe find auch am Dotter meit gelber als jene, 
Wenn daher Sommereyer an Suppen und Bruͤhen 
gebraudyet werden, fo fallen fie nicht nur mehr gelb- 
liche als von Mintereyern aus; fondern geben auch 
den Suppen ober Bruͤhen einen fehr hervorftechenden 
Geſchmack. Man fann mie Sommereyern eine Sup: 
pe fräfriger madyen, und ein Drittheil der Eyer, wenn 
es Sommereyer find, erfparen, An Enteneyern 

| wird 
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wird diefer Unterfchied nach offenbarer. Sie ſchmecken 


noch einmal fo gut, wenn das Waffer offen ift, als wenn 
fie auf dem Hofe allein bleiben, und un des Eifes wil. 
len nod) keine Nahrung im Waffer finden fönnen, 

Der Hahn bat ein fehlechtes und meift rothes 
Fleiſch, in Vergleihung des Huhns. Sein Ko: 
fleifc) ift das allerfchlechtefte zur Zeit des Huͤhnertre⸗ 
tens, Im December und Januar wirde feine be⸗ 
fie Schlachtungs zeit ſeyn. Dieferhalb hat man das 
Kaſtriren oder Aappen des — eingefuͤhret, um 
von ihm ein beſſeres Fleiſch zu haben. 

Der Rapaun, oder Rapphahn it im aller 
Jahreszeit ein fehr niedliches Effen. Man hat aber 
auch in Anfehung feines Alters einen Unterfchied zu, 
bemerfen. 

Wenn der Kapaun einen belicaten Braten abge 
ben foll, fo muß er nicht viel über ein Jahr alt feyn, 
fonft fälle der Braten fchon etwas ins Zaͤhe. Wenn 
er fhon an die zwey Jahre alt geworden, fo wird er 
am beiten nur zum Kochen verwendet. 

Kann aber der Kapaun zu aller Jahreszeit ein an« 
genehmes Efieh feyn, fo hat man bey ihm, wie bey 
dem alten Huhne, aud) einen Zeitpunct auszunehnten, 
Diefes ift feine Maufe, oder die Zeit, wenn er feine - 
Federn verliert. Man muß daher warten, bis feine 
neue Federn ihm völlig wieder erwachſen find, | 

Die Poularden find, wie die kaſtrirten Kühe 
den Ochfen, ebenfalls wegen ihres noch zärtern Flei— 
ſches dem Kapaune vorzuziehen, Sie können eben 
daher noch älter werden, und gleichwohl noch den Ka« 
yaun an Güte des Fleiſches übertreffen, 


D. Balekutiſche Suͤhner, Truchühner. 
Was junge Truchühner für Achtung haben, 


wenn fie völlig ausgefiedert und im Futter wohlgehal · 
ten 


430° Allgemeine Regeln, 
ten werben, ift auch ſchon unter ber vorhergehenden 
allgemeinen Kegel mit gefaget worden. 

Der Ralekutifche Hahn, der Hauptbraten 
- und Zierde unfrer Tafeln, muß, wenn er gut fehme- 
fen foll, wohl gemäfter feyn. | 

Soll er im Fruͤhjahre gefchlachter werben, fo muß 
er von der Begattung mit den Trurbühnern, ober dem 
Treten derfelben, abgehalten, und. befonders zur Ein« 
famfeit, oder zur bloßen Gefelffchaft mit andern Haͤh⸗ 
nen, verwieſen werden. Die Are ihn zu mäften kann 
fein Fleiſch mehr oder weniger wohlſchmeckend machen, 
Wenn er maufet, ſoll er nicht gefchlachtee werden. 

Das Alcer des Kalefurifchen Hahnes ift für den 
Geſchmack das befte, wenn er im erften Sabre feine 
völlige Größe erreicher hat. Er muß nicht über zwey 
Jahr alt feyn, wenn man nicht an der Guͤte feines 
Fleiſches etwas verlieren will. | 

Diejenigen Hähne, die einige Jahte zur Zucht, 
oder Treten der Hühner, find gebraucher werben, fal« 
len im Geſchmacke etwas geringer aus, als diejenigen, 
die niemals dazu gebraucher worden. 

Die Kalekuten haben fo wohl ihre Maufe als 
unfre gemeine Hühner, Man full daher auch ſich ih- 
rer, in folher Maufe, zum Effen nicht bedierien, _ 

Die Weibchen oder die Hühner, wenn fie ausge - 
wachſen find, ſchmecken gebraten noch niedlicher, als 
die Haͤhne. Ihr Braten, meil er fleiner iſt, zieret 
aber eine anfehnliche Tafel weniger. 

Mehr AUnfehen machen aber diefe Hühner; wenn 
ſie gefochet, ‚in einee Suppe oder Potage, ganz und 
unzerfchnitten auf den Tifch fommen Man muß 
aber, wenn fie fett find, das ausfochende Fett abfchd« 
pfen, und ſolches niche in die Schüffel bringen. Es 
fchmeder weniger angenehm, als ‘Butter in einer 
Btuͤhe. 

Dieſe 
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Diefe Hühner find aufs Brüren weit mehr erpiche, 
als unfre gemeine Hofhuͤhner. Man hat ſich daher ih. 
ter Berfpeifung, während ihres Hanges zum Briten, 
zu enthalten. Von ihrer Maufe gile alles, was ſchon 
bey dem andern Federviehe ift gefager worden. 

Die Trurbühnereyer, wenn man fie wie die 
Hühnereyer gefocher effen will, ſchmecken weit gerin« 
ger, wenn die Hühner auf dem Hofe allein gehalten 
„werden, und aus der Hand freflen müffen. Wenn fie 
aber aufs Feld oder auf Grafepläße fommen, und das 


felbft Gras freſſen önnen: fo färber ſich der Eyerdot - 


ter nicht nur mehr ins Gelbe, fondern Die Ever ges 
winnen auch von dem Grasfreffen einen ungleich beſ⸗ 
fern Geſchmack, als von Körnern, 


E. Tauben. 


Bon den zahmen Tauben werben nur allein die 
ungen zur Speife genommen. Die alten Zuchttau« 
ben haben ein fehr zaͤhes und gefchmacklöfes Fleifch, 
das nur allein auf den Geſindetiſch fommen muß; wenn 
alte Tauben, meil fie entweder zu alt, oder ihre Anzahl 
zu groß geworden, ja gefchlachtee werden müffen, 

Es ift von den Tauben auch unter der vorherge- 
benden allgemeinen Regel gefagt worden : daß fie gleic)- 
fam nur in die zweyte Ordnung des edlen Geflügels zu 
ftellen find. Sie werden zum Kochen, Braten, und 
Pafteren vornehmlich, gebrauchet. | 

Die Tauben find entweder Aanstauben oder 
Seldtauben. Die Haustauben werden Winters 
und Sommers auf dem Taubenfchlage oder Hofe aus 
der Hand gefüttert, Wenn man ihnen Leinſamen oder 
Wicken vorftreuer; fo ſchmecken fie niche zum beften. 
Die jungen Haustauben fönnen, wenn die alten gut 
gefüttert werben, größer und fleifchreicher; dieferhalb 
aber eben nicht wohlſchmeckender als bie uns 

| ! eyn. 
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feyn. Diefe thun es jenen im guten Geſchmacke, ei- 
nige Zeitpuncte und Umftände ausgenommen, wohl 
uvor. 

Wenn die Feldtauben allerley kleine Sämereyen 
auf dem Felde, nebſt den, gewoͤhnlichen Samkoͤrnern 
auflefen, und hiemit ihre Jungen füctern, fo werben 
diefe davon wohlgefhmadter. Finden diefe Feldtaur 
ben zur Zeit der Aerndte, auf den Hirfefeldern, Hirfe, 
und diefe finden fie allemal, ‘mo Hirfe gebauet wird: fo 
fann der Geſchmack der jungen Tauben nicht deiicater 
ſeyn. Sie fhmeden fodann faft völlig wie die Leip⸗ 
ziger Lerchen. — 

Zur Zeit der Wickenſaat koͤnnen die Feldtauben 
ſchlecht ſchmecken, wenn die Alten ihre Jungen mit 
den Wicken allein auffuͤttern. Am ſchlechteſten aber 
ſchmecken ſie, wenn die jungen Tauben von der Leinſaat 
im Fruͤhjahre, mit Leinſamen allein, von den Alten 
ſind gefuͤttert worden. Ihr Geſchmack iſt denn ganz 
unleidlich, und er wird night ganz geändert, wenn man 
fhon beym Kuchen der Tauben das erfte Wafler abge-⸗ 
goſſen hat. Sie fönnen fodann nicht anders, als mie 
einer fauerlichen Brühe gegeffen werden.“ Und doch 
ift es aud) bey diefer Bereitungsart der Tauben in der 
Küche faum zu hindern, daß nicht der Oelgeſchmack 
in etwas hervorſtechen ſollte. : 

Noch ift in der ſoͤmmerlichen Jahreszeit für die 
Feldtauben eine gemilfe Leere, in welcher fie feine 
gute Samenförner mehr finden; fondern ihre Jungen 
mit. ſchlechten Fleinen Sämerenen allein aufziehen 
muͤſſen. Diefe ift von Pfingften bis zur Yerndre 
bin. in diefer Zeit fönnen die Alten faft die Jungen 
mit nichts als Hederichsknoten aufbringen, die von 
der vorjährigen. Sommerärndte noch. auf der Oberflaͤ⸗ 
che der Gerftenäcker liegen blieben, und von den Voͤ⸗ 
geln nicht begehrer werden. Die Tauben find in = 

Ä | em 
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fem Zeitpuncte äußerft Flein und fleifchlos, mithin eine 
gar ſchlechte Speife, Finder fih um folche Zeit Bul⸗ 
lenmilch auf dem Felde, fo freffen fie den Samen 
Auch davon, und ſchmecken ned) fchlechter. Wo aber 
dieſe Leere des Feldes für die Feldtauben, durch den 
Bau und Ausſaͤung der Fleinen Gerfte, zu Anfange 
des Brachmonats unterbrochen wird, da fönnen bie 
jungen Tauben fodann noch eine gute &peife fenn. 


4. Wildes Geflügel. 


A. Trappen. | 

Die Trappe gehört in einigen Laͤndern zur ho⸗ 
ben, in einigen aber zur Mirteljagd. Es ift der größte 
- Vogel unter dem efbaren milden Geflügel, indem er 
an die vierzehen bis achtzehen Pfund wiegen fann. Er 
ift daher von eben dem Anfehen auf der Tafel, als ber 
Kalekutiſche Hahn; dem er aber in Anfehung des nied« 
lichen Fleiſches nicht zur Hälfte gleich koͤmmt. 
.. Das Trappenfleifch) ift hart; die Bruſt ift das bes 
fle Stud ander Trappe. Wenn die Trappen alt find, 
fo find fie, dem Fleiſche nach, nur ein fehr fchlechter 
Braten; obſchon felbiger als ein Hauptbragen aud) des⸗ 
bald paſſiren fol, weil es Wildprär if. Man gehe 
meift am ficheriten mit dem Trappenfleifche, wenn es 
zu Pafteten xerwendet wird, | | 
Zur Pfalz, das ift zur Begattungszeit, die in 
gelinden Wintern fchon bald nach der Mitte des Hor⸗ 
mungs angeht, haben die Trappen fein recht gutes 
Fleiſch. Bi 
Wo in den Feldern weiße Rüben erbauet werben, 
ba ziehen die Trappen die Fleinen Rüben aus, um fol 
he zu freien. Sie haben alsdenn den fchlechteften 
Geſchmack, indem ihr Zleifh von den Rüben fo gar 
thranicht ſchmecket. 
Erſter Band. Ce B. Auer⸗ 
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2 B. Auerhuͤhner. 


In vielen Sändern gehören die Auerhuͤhner fo- 
gar zur hohen Jagd, und der Mittelmann follte fid) 
gar gen ben Appetit zu biefem Wildpraͤt vergehen laf« 
fen; denn es ift das allerhärtefte unter allem, was nur 
Wildprat heißt. Aber die große, Seltenheit mad)et 
manche nad) einem Auerhahn lüftern. 

Der Auerhahn, der in feiner Pfalz gefchoflen 
wird, iſt der allerunfchmadhaftefte Vogel. Er ift 
überhaupt alsdenn fo fehr vom Fleiſche abgefommen, 
daß er fogar feine Federn an den Füßen verliert, | 

Wenn ein gebratener Auerhahn erträglich ſchme⸗ 
een foll, fo muß er zuvor in Effig eingebeizet geweſen 
ſeyn. Die Auerhuͤhner, oder die Weibchen, haben 
we grobes Fleifh. In Pafteren läßt ſich 

eyder Fleiſch noch fo mittelmäßig effen, und man muß 
doch einen guten Magen haben ; um ſich von Auerhahne 
pafteten feine Anverdaulichfeit zuzuziehen; es märe 
denn, wie es auch zum Theil gefchiehet, daß die Pa- 
ftete mit dem ganz fein zerhackten Sleifche gefüllet 
werde. — 


C. Birkhuͤhner. | 

Das Fleiſch der Birkhuͤhner ift beffer als das 

won dem vorhergehenden Geflügel, aber es iſt doch 
richt fo gut, daß man es nicht hart und zahe nennen 
ſollte. en on 


Wenn die Birkhuͤhner nicht in Dafteren fommen, 
fo müffen fie zum Braten, wie die Auerhaͤhne, mie 
telſt des Beizens, vorbereitet werden. | 


D, Hafelhäbhner. 


Diefes Geflügel wird, da es in hiefigen Sändern 
nicht einheimifch ift, uns nur im fpäten Herbfte und 
. * ⸗ Pa im 
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Am Winter aus Sihlefien, Preußen und Polen zuge: 
ſendet. Es ift fehr ſelten, wenn wir in RM Wal 
dungen eines und das andre entdefen. : - ' : 
Wir halten es daher faft für Schade, - Wenn ein 
Saſelhuhn nicht gebraten, ſondern zur Paſtete genom⸗ 
‚men wird. Denn das Fleiſch iſt weißer und ER 
als das Fleiſch ber Rebpäpter, 


E. Faſanen. | 
Auch dieſes Gefluͤgel iſt bey uns nicht viel einhei: 
miſch, und wird uns meiftens aus Böhmen. zugeſendet. 
Da das Fleiſch der Faſanen fo weiß und fo mür« 
be iſt, fo veranlaflen fie unter ung: den BAR, daß 
fü e bey uns weniger felten ſeyn moͤchten. 


F. ‚Kraniche. | 


 . Würde der Aranich unter uns fo haufig wie in 
England gegeſſen, ſo muͤßte er in Anſehung ſeiner 
Groͤße höher herauf geſtellet worden feyn. Denn er 
wieget an die zwoͤlf Pfund. 

Daß er aber. unter uns weniger gegeſſen wird, 
kömme theils daher: daß faft fein Wogel fo wachſam 
und vorſichtig feyn kann, um nicht etſchlichen zu wer⸗ 
den; theils daß man nicht weiß, mic feinem Wildpraͤt 
recht umzugehen und es in der Küche vorzubereiten, 
Dieſes Wilbprät hat das eigne an ſich, daß es 
‘wie. mit allem andern Zleifche gefchiehe, durchs ein 
wäffern eine Zähigfeit annimmt, dit ihres gleichen niche 

aben fann. Der Kranicy muß daher gar nicht ins 
fier kommen, wenn er am Spiehe,. oder in. bee 
Paſtece muͤrbe und eßbar werden ſoll. 

Noch hat dieſes Wildpraͤt dieſes eigenehämliche an 
ich, und worinn ihm: feine einzige Fleiſchart gleich 
tommen fan: daß, menn es Bein gehauen und geko⸗ 


— wird, eine ſehr — Bruͤhe daraus — 
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daß ich feitte andre, wie ich es ſelbſt erprobet, ihr an 
die Seite ftellen kann. — EN 
Eine Kranichsſuppe wäre baher für folche Pa- 
tienten die alterbefte, denen der Arzt nach Beſchaffen⸗ 
heit der Krankheit, eine fhleunige Wiederperftellung 
der verlornen. Leibeskraͤfte anrathen; ober einer toͤdtli⸗ 
hen Abmattung zuvorfommen müßte, | 
Auch von dem Kranichsbraten kann eine un- 
gemein ſchmackhafte, und noch fräftige Suppe, er- 
Halten wesden, wenn der Kranich zu alt geweſen, und 
Durchs Braten nicht mürbe genung ‚geworben. 
dieſem Falle können die Keulen, wenn die Bruft ab- 
gegeflen worden, klein gehackt und zur Suppe gekochet 
werden. — — er 3 
Wenn der Kranich feinen Wieberftrih im Früh: 
jahre bey uns hat, fo geht feine Begattungszeit bald 
an, in der er weniger wohlfchmeder, als im Sommer 
und Hbf 
| "8. Rebhühner. 
Wenn die, Rebhühner etwa acht Wochen alt 
find, fo. werben. fie für das allernieblichfte Eſſen ange 
ſehen, die aber. fobann mehr in die Kuͤche der Großen 
Ob mim aber ſchon die Rebhuͤhner uͤberhaupt ein 
vorireffliches Wildpraͤt find, fo iſt doch, unter den 
»errwachfeneri Huͤhnern, in Anſehung des Alters, ein 
“Unterfchied. Denn unter diefen haben die Altern Huͤh⸗ 
mer ein minder delicates Fleiſch. Man erkennt die juͤn⸗ 
gern Huͤhner aber an ber erſten Feder des Fluͤgels, 
welche ſpitz iſt und an dem ſchwarzen ober dunkelhrau⸗ 
men Schnabel und Fuͤßen gleicher Couleur 
d. > Wenn man geſchoſſene Rebhuͤhner kaufet, und 
wiſſen will / ob fie: ſchon lange todt geweſen, ſo muß 
“man ihnen in bie Augen ſehen; je welber die Augen 
Kir | Ye aus: 


! 
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ausfehen, deſto länger haben die Huͤhner allbereits ge 
legen. Diefes zu wiſſen, kann zu Zeiten fehr dienlich 
feyn, wenn man vie Hübner nad) dem Einfaufe niche: 
gteich eſſen, fondern ſolche noch einige Tage will liegen 
laffen. Es kann ſodann gefchehen, daß die Hühner: 
ale ſchmecken, wenn fie.gebraten werden. Denn fein 
Geflügel äußert 'mehr den fo genannten älterichfen Ge⸗ 
ſchmack, als ein gebrätines-Rebhußn.. - Man thut fer 
dann beffer, wenn die Hühner zu lange haben liegen 
müffen, daß fie zu Paſteten, ober fo genannten Capi- 
lotaden, verbrauchet werden. | " 
„ Im vielen Gehegen werben bie Rebhuͤhner lieber 
eingefangen ats geſchoſſen; weil fie auf diefe legtere 
Art mehr von dem Kefiere weggeſchuͤchtert, aud) man« 
de nur angefheoffen werden, daß jie erfranfen, zu 
fpäte fterben , und daher von dem Jaͤger nicht gefuns 
den ; fondern dem Fuchſe und andern Naubthieren zw 
Theil werden, Wenn miarı von dieſen lebendig einge- 
fangenen Hühnern welche in Kammern aufftellen, und 
nach und nad). zum fünftigen Gebräuche haben will: 
fo muß. man allein die Hühner, die zu einem Wolfe zu⸗ 
fantmen gehören, audy nur allein- zufammen bringen, 
und fo laflen. Werden: in der Folge Hühner eines 
- andern Volkes, das ift folche, die nicht aus eben dem 
Mefte, oder von einer Mutter: find, zugefeger, fo wer- 
den fie von den erftern beftändig gejaget und gebiffen, 
daß fie ganz abnehmen 'und ermagern. ; Denen einger 
ſteileten Huhnern aber muß nebft Koͤrnern weißer Kohl 
in ganzen Köpfen vorgefeget: werden; bamit fie etwag 
Friſches zu ſreſſen haben. Bon bloßen Körnern, ohne 
etwas. Grünes zu haben, wuͤrden fie ihren Nebhühner- 
geſchmack gar ſehr verlieren. a Ze 
Noch ift bey diefer Ark, Rebhuͤhner in der Kam 

mer lebendig eine Zeitlang zu halten, : zu eririnern, da 
fie zum Gebrauche niche wie die zahme Hühner müffen 
— | Ee 3 geſchlach ⸗ 


438 Allgemeine Regeln. 


geſchlachtet werden. Der Verluſt ihres Schweißes, 
oder ihres Blutes, waͤre ein Verluſt eines Theiles von 
ihrem wilden Geſchmacke, den man an ihnen mehr, 
als den zahmen Geſchmack, haben will. Man muß 
ihnen in dieſem Falle mit dem Daumen den Kopf ein⸗ 
druͤcken, oder ihnen aus der Mitte des Fluͤgels eine 
Feder ausziehen, und ihnen ſolche hinters Genick in 
den — ſtecken, wovon fie,gar bald fterben ——— 


unter den — Güreofenarte wird bie 
Waldſchnepfe fuͤr die beſte gehalten. Sie iſt ſich, 
aber im Geſchmacke zu aller Zeit, in welcher wir ſie 
haben koͤnnen, nicht gleich. Anders iſt fie im Frühe, 
jahre, wenn fie zu ung herfireicht, anders ‚aber. im. 
Herbfte, wenn fie wegſtreicht. 

Im Fruͤhjhre hat die Waldſchnepfe, wenn fie zu 
ung herſtreicht, einen gar fehlechten Geſchmack, und ift 
fehr mager. Des Sommers, mo fie gefunden wird, 
ift der Geſchmack weit annehmlicher. Im Herbfte: 
aber zum :allerbeften. Sie find’alsdenn fo fett, daß 
ihre Haut, wenn fie beym Pürfchen auf einen harten 
Boden-darnieder fallen, von ſolchem Falle aufplagen 
Fönnen, wie es auch öfters gefchieht, j 
Die Moos oder Riedfchnepfen find ben ih⸗ 
rem Herſtreichen zu uns — nicht ſo ſchlecht, als die 
Waldſchnepfen. "Auch beſſern ſie ſich bald, wenn ſie 
einige Wochen hinter einander bey uns warmes Wetter 
gehabt haben. Mir ven Haarfchnepfen, wie auch 
mit den Waffer « oder Pfuhlſchnepfen, hat es" gleiche 
Bewandniß. Se länger diefe leßtere Arten bey ims 
ſich .. haben, des fhöner fhmeden ſi ie, 


u 32 


I. Aram- 
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I, . Arammersvögel. 


Die verſchiedenen Droffelarten, die unter dem ger 
ögel begriffen, und 


..r 


K. Staare. 

Die Staare, deren Fang bald nach Johannis 
angeht, find lange fein fo delicates Geflügel, als bie 
Krammetsvogel. Sie ſchmecken ſich faft immer gleich, 
Aber die jungen Staave, die aus den Meftern, bald 
wenn fie ausfliegen wollen, genommen und gebraten 
werden, ſchmecken beffer, und werben, ob ſich gleich 
etwas bitterlich ſchmecken, doch als ein Leckerbiſſen 
geachtet. - 


L. Mandelkrähen, Blauraken. 


Die Mandelfrähen werden nut zur Aerndtezeit 
bey uns angetroffen. Sie haben ſodann ein fettes und 
delicates Fleiſch. we x . 


Ee 4 M. Wilde 
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M. Wilde Tauben. 

Man tft die Jungen der wilden Tauben, wo man 
fie aus den Neftern in den Waldungen haben Farin, lie⸗ 
ber, als die junge zahme Tauben. Aber aud) die Al 
ten werben als Wilbpräf gefpeifet, ob fie ſchon Nicht 
unter das edle Geflügel zu rechnen find. , de 
. Zur Srübjehrszeit find die wilden Tauben ein 
ſchlechteres Effen, als zur Aerndtezeit, da fie fich 
auf den Kornfeldern feet gefreffen haben, Man will 
den Turteltauben den Vorzug vor den Ringel» und 
Hohltauben geben. — | 


N. Solsfchreyer, Aäber. 

Die Nußhaͤher fo wohl, als. die Tannenhaͤher 
werden vieler Orten auf mancherley Weife gefangen, 
Ihr Fleiſch ift eben nicht fchägbar; und wenn fie bie 
und da gegeffen werden, fo ift es wohl darum, weil 
fie wilde Vögel find, | 

O. Lerchen. 


Die gemeinen Feld- ober Rornlerchen, als 
von denen allein die Rede ift, haben ihren Strich zu 
uns um Lichtineß ; und wenn fie alsdenn gefangen oder 
gefchoffen werden, fo find fie die fchlechtefte Speife, 
weil fie fo mager find, 

Sm Herbfte find fie recht fete und ein Leckerbiſſen, 
die gebraten am beften ſchmecken. | 


P. Grünfchlinge. 


Der Grünfchling hat das eigne an ſich daß er 
in denen Monaten, wo es ſchneyet, am meiſten fett 
iſt, und auch am beſten ſchmecket. 


WOrto/, 


⸗ 
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Q. Ortolane, Hortulane. 


Die Ortolane ſind bin und wieder anzutreffen, 
Sie ſchmecken zum beſten, wenn ſie fett ſind. In den 
Gegenden, wo Hirſe gehauet, und nach deren Ab: 
aͤrndtung viel Koͤrner liegen bleiben, da halten ſie ſich 
gern und freſſen ſich ſett. Wo ſie aber nicht fett find, 
da muͤſſen fie geſangen, eingeſtellet und ſett gemachet 
werden... Unter den kleinen Voͤgeln kann Feiner niedli⸗ 
cher ſchmecken. Aus Italien, mo fie zu Haufe find, 
und häufiger , als bey uns gefangen werden, verſchickt 
man fie nad) Oberdeutſchland abgrupft in Shaärel 
worin fie mie dem feinften und wohl getrockneten Mel 
beftreuer und eingefchichtet werden, als worin fie fich 
auch in der wärmern Jahreszeit fehr gut, erhalten, 
Man fönnte das nämliche bey weit zu verfendenden tere 
hen, Kranimersvögeln u.f. w. ebenfalls bey uns bes 
obachten. | | 

Die übrigen Meinen Vögel, die auf Heerben und 
leimſpindeln gefangen werten, uͤbergehe ich. Sie find 
gut, wenn fie nur fee find. Ich komme num zu den 
Maffervögeln, 


R. Wilde Bänfe, 

Die wilden Bänfe find am ſchmackhafteſten, 
wenn fie die Stoppelfelder nad) der Aerndte überlau: 
fen, und von baan, bis zu ihrem Wegziehen gefchof; 
fen werden. Erlangt man unter denen um foldye Zeit 
gefchoffenen folche, die noch jung find, fo hat man dar« 
an einen delicaten Braten, - 

Wenn die wilden Bänfe zu uns im Fruͤhjahre 
berftreihen, find fie auch noch ziemlih. Aber am 
ſchlechteſten find fie, wenn fie in der Mauſezeit nicht 
fliogen fönnen, und von Hunden gegriffen werden. 


Ee 5 s. Wilde 
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nsS. Wilde Enten. 

Es ſind verſchiebene Arten wilder Enten⸗ die in 
— Gegenden, Inden: Fruͤhlingsmonaten bey uns 
unge — wo fegtere geſchoſſen und gegeſ⸗ 
fen werden. 

Dieſe jungen Enten ſchmecken nicht ſo har gie 
fhen, als viele alte Enten; daher jene biefen vorzus 
ziehen find. ' Es iſt aber dc auch noch ein Unterſchied 
unter den jungen Enten 

Wenn die jungen wilden Enten au ber Zeit geſchoſ⸗ | 

fern, oder Yon Hunden gegriffen werben, da fie noch 
nicht recht. ausgefiedert, und im Leibe noch feine fefte 
Knochen haben ſo ſchmecken fie noch zu weichlich, 
wenn man fie gleich ſehr ſaltzet. Man muß daher die · 
jenigen jungen Enten vorziehen, die gut. ausgefiedert 
haben, und faſt, oder ganz flugbar ſind. 
Es ſind unter den alten Enten einige Arten, bie 
einen überaus ftarfen Sifchgefchmack von den Fifchen 
haben, wovon fie fi) nähren. " Diefe find die fehlech- 
teſte Speife, da fi ch folher Geſchmack kaum oder gar 
nicht recht in der Kuͤche vertilgen laͤßt. 

Auch ſchmecken die wilden Enten vor ihrer Be⸗ 
gattung und Brutzeit beſſer. Wenn ſie ſich mauſen, 
iſt ihr Geſchmack nicht der beſte. In der kalten Jah⸗ 
reszeit haben alle Entenarten ihren beſſern Geſchmack. 

Es iſt eine Art wilder Enten, die Kriechenten 
genennt werben, Sie find zwar kleiner als die uͤbri— 
gen Arten, ſie haben aber unter allen das niedlichſte 

Wildpraͤt. 


5. diß che. 

Unſre Fiſche ſi nb nicht zu allen Zeiten von gleicher 
Güte. Man muß es daher auch wiſſen, wenn u 
rt 
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Art. derfelben ihre rechte Güte. haben, und man fie zur 
Speife auswählen fanı, x». 


Alle Fiſche überhaupt koͤnnen aud) nech von dem 
Waſſer, in welchem fie leben, einen ungleich beffern 
ober ſchlechtern Geſchmack befommen. Die Fiuß- 
und Bachfiſche ſchmecken beſſer, als die Fiſche aus 
Seen und Zeichen; wenn naͤmlich leßtere von feinem 
Duell, oder fließendem lebendigen Waſſer, , gefpeifer wer · 
den. : Einige Landſeen geben ihren Fiſchen, von ihrem 
Schlamme, einen fo genannten ſchlammenzenden Ges 
ſchmack; daß man ſolche erft in Fifchfaften, die in 
fliegendem Waſſer ftehen, eine Zeitlang .einfegen muß, 
um ihnen den Schlamm oder Moorgefhmad zu be» 
nehmen, Die Krebie ſchmecken aus Baͤchen ungleich 
reinen und. füßer, als auf Seen und Fluͤſſen. ‚Sie 
koͤnnen von manchen. Waſſerpflangen ſogar in Fluͤſſen 
den beſondern Geſchmack dieſer oder jener Pflanze. oder 
Krauss annehmen, daß man fie ſofort koſten kann, 
aus welchen Waſſer fie find. — 

Rt A Hecht. 

Der Hecht iſt in feinem Monate fo fett und 
ſchmackhaft, als im Hornung, fo wie er im März am 
allerfchlechteften ſchmecket. Won feiner. Beften Zeit 
wird. er gemeiniglic Aornungshecht, und von der 
fhiehteftenzeit, — enannt. Man nennt 
ihn auch, in der Fiſcherſprache, Poggen» oder Pad: 
denhecht, meil er im März Froͤſche zu fangen und zu 
freffen anfängt. So hat er auch in dieſem Monate 
feine Saichzeit, in der, alle Fiſche ſchlecht ſchmecken. 
Doch kann feine faichzeit noch fpäter hinaus fallen, 
wenn der Winter lange, und bis in den März hinein 
anhält, Hierauf wird der Hecht im Julius und Au⸗ 
guſt wieder recht gut, und gewinnt ein haͤrteres Fleifch, 
da er es vergleichungsweiſe von der Laichzeit ber — 
SR her 


—— 
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cher gehabt. Nur in ſtillſtehenden Graͤben, Tuͤmpeln 
und Pfuͤtzen kann er auch in letztgedachten Monaten 
noch ein weicheres Fleiſch behalten, welches ſich erſt in 
der kaͤlteren Jahreszeit aͤndert. BEE 

Uebrigens werden die Milchner den Rögnern 

vorgezogen; ba jene auch in der Laichzeit noch immer 
befier bleiben als diefe. " * 

Die, in en erften Jahre lebenden ; und fo ge: 
nannte Graſehechte, find ſich im Jahre ganz gleich, 
wenn ſie in fließenden Waſſern ſtehen. In Tuͤmpeln 
und Gräben aber bekommen fie, in heißer Witterung 
um bie Aerndtezeit, ein ehr weiches Fleiſch, welches 
den Geſchmack dieſes Fifches fehr herunter feget.- . 
| Daß endlich an dem Hechte die Leber das nied | 

fichfte Stuͤck fen, iftwiberall bekannt. Sie“ wird da⸗ 
ber dem Vornehmſten ben Tiſche vorgeleget,ober in 
Stuͤcken zertheilet, und, nebft der Mitch oder Rogen, 
auf einem Teller der Reihe nach herum gegeben. ° 


B. Rarpfen. 

Doie Karpfen find entweder SIuß- oder Strom» 

Färpfen, welche bie ſchmackhafteſten, oder Teichkar. 
pfen, die von febendigem Waſſer unterhalten werden. 
Die TeichFarpfen haben, wenn ihnen gleich von flie⸗ 
ßendem Waffer Zugang gegeben wird, doch an man - 
chen Orten nicht den rechten Geſchmack. Wenn man 
nicht Gelegenheit hat, ſolche mittelſt eines Fiſchkaſtens 
in fließendem Waſſer noch ſtehen zu laſſen; ſo muß 
man fie auf dem Höfe; in einem verdeckten Troge mit 
Waſſer, das oͤfters abgelaffen unb erneuert wird, noch 
fo lange füttern, bis der ſchlimme Geſchmack vergan⸗ 
gen ift. Mit den Seekarpfen, die gemeiniglith am 
ſchlechteſten ſchmecken, muß man es eben ſo machen. 

Die noch jungen oder kleinen Karpfen find eine 
Speife, die nicht fchlechrer ſchmecken — 

— | ih 
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Fleiſch iſt nicht eher hart und wohlſchmeckend, als bis 
ſie an die drey bis vier Pfund wiegen. 
Erwachſene Karpfen werben in ihrer beſten Guͤte 
erkannt, wenn fie hart und gelb am Bauche, eines 
kurzen, kleinen und kaulichten Kopfes, und über den 
Leib fein ſchwarz find. 

Am unſchmackhafteſten ift der Karpfe vom YTay 
big in den Auguft. Er. har denn feine Laichzeit und 
iſt mager. Vom October aber: bis in den April 
ſchmecket er am beften. 

Wie an dem Karpfen der Kopf für das befte Seid 
gehalten wird, alfo wird an ſolchem die Zunge, ober 
»ielmehr der Rleifchichte Gaumen, als das vorzüglich 
fie Leckerbißlein des Kopfes gehalten. Mad) dem 

- Gaumen folget die Mild), die man nebft dem Rogen. 

der aber in geringerer Achtung. ift, auf einem Teller 
zertheilet, bey Tifche herum gehen läßt. 
Man muß nicht ‚denfen, daß die Karpfen, bie 
über vier Pfund wiegen, fein angenehmes Eſſen feyn 
follten. Nein! wenn fie nur fett, und aus keinem 
ſchlammichten Waffer fommen ſo laſſen fie ſich im⸗ 
mer ſehr wohl eſſen. 

Moch hat man eine Art Karpfen, die Spiegelkar⸗ 
pfen heißen. Man will ſie fuͤr die delicateſten halten. 
Ich glaube, dieſes ſey faſt Einbildung, und komme da⸗ 
her: daß ſie ſeltner als unſre gemeine Karpfen Da = 


C. ‚Aal. 


Ie kleiner der Yal ik, defto fchlechter ſchmecket er. 
Je groͤßer und aͤlter er aber iſt, deſto meht iſt er, zu 
empfehlen. Wenn er alſo die Dicke eines Armes und 
die Laͤnge von ein Paar Ellen ww; fo.ift er in. dem be⸗ 
ſten Geſchmack. 

Seine beſte Zeit, in — des Geihmades, 


4 ” 


E won ber May, Brach- und Heumonat. Er 


wird 


446 Allgemeine Regeln. 


wird im October, da feine Saichzeit ift, in Reuſen 
und Wehrförben ftark gefangen, Allein um biefe Zeit 
ſchmecket er weniger gut: Im Winter aber ift er 
beffer, bis er im LITay zu feinem meiften Fette, und 
baher auch, mie vorgedacht, zu feinem den Er 
ſchmach im Jahre gelanget. 


D. Baars, Parſch. 


Wenn der Stockbarſch klein iſt, — er 
bey weitem nicht fo gut, als wenn er feine rechte Größe 
hat. Er iſt allezeit gut, außer im Maͤrz und April, | 

weil alsdenn feine Laichzeit iſt. 

Der Kaulbarſch hat einen fo angenehrnen Ge 
ſchmack, def man zufrieden ift, wenn er auch nur 
noch ganz klein kann gegeffen werden. Von feiner 
Fiſchart ſchmecket der Rogen beſſer, als vom Kaulbar⸗ 
ſche. Er laichet auch im Maͤrz und April, weshalb 
er ſodann ſchlechter iſt. Kann man die Kaufbarfche | 
einer Spannen lang und noch’ darüber haben ; ſo wer⸗ 
den ſie ſehr cheuer bezahlet. 


E. Zander Seebaars. 


Der Sander hat dieſes vor vielen andern Fiſch | 
arten voraus, daß die Größe und das Alter der Delis 
cateſſe feines weißen fihönen Fleifches gar nichts be- 
nimmt. Er ift das ganze Fahr gut, außer in feiner 
$aiche, die im Maͤrz oder April einfällt. 

Es wird der Zander in der Mark Brandenburg, 
Pommern und Preußen des Winters auf ders Eife 
am haͤufigſten gefangen, Und dieſes ift auch die ein⸗ 
zige befte Zeit, ihn in andre Länder, wo er nicht gefun⸗ 
den wird, zu verſenden. Mar muß ihn nur zur Froſt⸗ 
zeit mig Schnee um und um belegen, daß es ihm an 
dem Leibe anfriere, under darinn ſtarr werde. So⸗ 
dann kann er eingepackt, und mie der Poſt, außerhalb 

gedach⸗ 
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gebachter Provinzen, verfendet werben; damit er zu 
feiner Beſtimmung friſch, und voͤllig guten Gefchma« 
des, gelangen könne... | * 


F. B I e y · 

Det Bley gehoret auch unter die Fiſche, deren 
die groͤßten die beſten an Geſchmacke ſind. Er wird 
von einigen noch den Karpfen vorgezogen, und iſt in 
der That, in recht fettem Zuſtande, ein ſehr delicater 


Er laichet wenn der Apfelbaum bluͤhet, und iſt 
aledenn eines geringern Geſchmackes. Den beſten 
aber hat er im Winter, weil er denn am fetteſten ift, 

Die größten aber find die ferteften, und man fann fie 
denn faum zum UWeberfochen ‚bringen. Sie fünnen 
wier bis acht Pfund wiegen, und man thut mohl, wenn 
fü ſehr groß und zu fett find, daß man den. Burns 

el, oder Gedaͤrme, woran bas meifte Feet ift, zus 
ruͤcklaͤßt und nicht mis kochet. Man kann folchen Buͤn⸗ 
del in der Pfanne befonders ausbraren, und das ausge» 
ſchmolzene Fett In Lampen verbrennen, 


. .&o fehön der große Bley ſchmecket, fo ſchlecht 
ſchmecken dagegen die kleinern Bleye, die gemeinig« 
lich Bleyflinken genannt werden, Dieſe Flinken fom« 
men nur auf den Tiſch, wenn man doch Fiſche eſſen 
will, und feine andere haben kann. | 


Moch ift von dem Rogen der Bleye zu — | 
daß derfelbe, naͤchſt dem Rogen der Kaulbarfche, am 
Ä beiten ſchmecket. — 


Die Braſſen, die in manchen Gegenden mie dem 


Bley verwechſelt werden, haben mit dieſem gleiches 
Verhaͤltniß. — | x 


G, Raap, 
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TR G. Raap, Rape. F 
Auch der Raap iſt ein fetter und wohlſchmecken · 
der Sid, mern er nicht klein iſt. Er hat im. April 
und May ſeine taichzeit, da er weniger fett und wohl⸗ 
ſchmeckend iſt. 

Wenn dieſer Fiſch — Anrichten in Brocken 
zerfällt, fo ſieht es eines Theils übel aus, andern Theils 
eier fchmedet er ‚auch geringer. Das Zerbröceln 
aber. des Fiſches entſteht daraus, wenn er in heißes 
Waſſer geworfen, und damit angefechet worden. Um 
uun das Zerfallen bes Raapens zu verhüten, muß man 
| ihn mit kaltem Waſſer aufſetzen. 

Die Juden, wo ſie wohnen, machen dieſen Fiſch 

cheuer ‚ weil fie einen Hauptfiſch daran haben, 


H. Aland, Alten.‘ 


| Iſt der Aland : aus Tuͤmpeln und Lachen ‚fo iſt 
er nicht ſo wohlſchmeckend, als aus fließendem friſchen 
Waſſer. Eben ſo ſchlechiſchmeden iſt er auch, wenn 
er zur Zeit feines Laichens im April und Ma⸗ gefan⸗ 
gen worden. 
Dder befte Geſchmack des Alands iſt im Zerbſte, 
und er muß, wie der Naap, mit Falten Waſſer 
ſoeſebet und geſotten werden. 
I. Forelle, Fohre. a | 
Die Sorellen find entweder mit rothen und gelben 
lecken, oder mit fihmarzen gefprenger, Die letztern 
en ein weicheres Fleiſch, daher fie denen erſtern 
nachgeſetzet werden. 
Wenn diefe Forellen aus Seen find, ſo ſchmeden 
fie nicht fo gut, als die Bachforellen. " 
Die Lachsförellen, die in Kochen röthlicht aus⸗ 
fallen, werden der erſtern Art noch vorgezogen. 
Die 


“ “ 
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Die Bachforellen laihen im September, die 
Seeforellen aber erit im VTovember, und haben fü 
dann ihren geringern Geſchmack. 


Unfre Leckermaͤuler wollen den fleinen Forellen, 
die etwa anderthalb Spannen lang find, den Vorzug 
vor den größern geben, 


K. Lachs, Salm. 


Man finder ven Lachs im May und Junius 
am fhmadbhaftefter. Die jungen, nice über eine 
Spanne lange, Lachſe find die wohlſchmeckendſten. 
Man nennt fie an der Elbe Lachefinder. 


Die fo genannten Anpferlachfe find diejenigen, 
die gegen ihre $aichzeit mager geworden, und viele 
braune oder gelbe Kupferflefe befommen. Diefe Ku⸗ 
pferlachfe taugen gar nicht zum Derfpeifen, und find 
gleichhfam als kranke Fiſche zu verwerfen, Hie herum 
- wird der Elblachs für den beften gehalten, und er 
ftreitet mit dem Rheinlachs um den Vorzug. 


L. Raraufche, Raruse. 


Die Raraufchen find von einem fehr angeneh« 
men Geſchmacke. Wenn fie in moraftigen Gräben 
und Tümpeln geftanden, fo muß man fie vor dem Ko« 
chen eine Zeitlang in reinem Waffer gehalten habenz 
damit fie ihren moderichten Gefchmad verlieren. Sie 
- laihen vom May. bis in den "Julius, worauf fie 
fleifchreicher und wohlſchmeckender werden. 
Wecenn die fleinen Karauſchen in einem nah« 
rungsvollen Waſſer gelebee haben, »fo ſchmecken fie eben 
fo gut, als die alten und größern. Die Kerpfen- 
karauſchen find ihnen gleich zu achten, 


Erſter Band, Sf M. Gie⸗ 
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M. Giebel, Goldkaraufche. 


Die Giebeln haben einen dickern Rüden als die 
Karauſchen, find auc) gelber. Ihre Farbe aber ift 
nicht eigentlich goldgelb, nach dem Namen, Goldfa« 
vaufche: fondern wachsgelb. Sie find etwas läng- 
lichter, als die Karaufchen, und ſchmecken faft noch 
fiebliher. Da fie im Sommer alle vier Wochen lai- 
chen, fo ift ihr beſter Geſchmack vom Herbſt bis an 
den April, | 


N. Guͤſter. 


Wenn andre Fifche in ihrer Laichzeit am ſchlechte⸗ 
ſten fhmeden, fo ift es mit der Güfter ganz umge- 
kehrt. Sie laicher im May, und bar fodann ihren 
beften Geſchmack, und alſo eben in ber Zeit, da die 
meilten andern Fiſche, in Anfehung ihres beften Ge— 
ſchmacks, eine Jeere laſſen, die mie der Güfter aus— 
zufuͤllen iſt. — 


Oo. Ploͤtze, Rothfeder. 


Es kommen die Ploͤtzen nur da auf den Herrn⸗ 
tiſch, wo die andern Fiſcharten Ren Sie fchme- 
cken doch faſt eben fo gut, als die Rothaugen, bie 
mit ihnen zu den Weißfiſchen gehören. Im April 
und May muß man eben nicht nah Plögen und 
Rothaugen verlangen, teil fie alsdenn laichen. 


| P. Schley. 

Auch die Schleyen fommen nicht allzu oft auf 
ben Herrntiſch, und wenn es geſchieht, fo werden fie 
meiftens gebraten ; wiewohl fie von einigen mit einer 
fauern Brühe, zur Veränderung, nicht ungern gegefe 
fen werden, Doch geſchieht foldyes nicht an Ehrenta⸗ 
gen. Sie ſind zu aller Jahreszeit gut zu eſſen; außer 
im 
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im Maͤrz und Junius, da fie ihres Laichens halber 

etwas mager find, | Ne 
"0 Q& Darbe. 


Die Darben haben ein niebliches Fleifh, und 
muͤſſen die ans den Flüffen denen Seebarben weit vor: 
gezogen werden. In der Saichzeit, die im May und 
Anfange Des Junius ift, leider ihr Fleiſch etwas 
Abfall; Vielleicht ift es Vorurtheil, daß man ihren 
Rogen wegwirft, und fhadlich haͤlt. | 


' ne R, Haͤſeling, Mayfiſch. 

+ Der Haͤſeling wird in der Doſſe und Oder ant 
meiſten gefangen, und hat ein niedliches Fleiſch; wel⸗ 
ches aber im April, da dieſer Fiſch laichet, gar ſchlecht 
iſt. Im Winter taugen fie auch nicht viel, weil fie 
denn zu mager ſind. Man ſindet ſie zu Zeiten uͤber 
ein Pfund ſchwer, und haben, außer dem Ruͤckgrad, 
wenig Graͤten. Sie ſchmecken beſſer geſotten, als gem 
braten. dr 
er 8. Gröndling. | 

Wo man feine Schmerlen hat, da iſt ber Grund⸗ 
ling an ftate derfelben. - Der. Maͤrz ift der einzige 
Monat, darinn er unſchmackhaft iſt, weil er alsdenn 


laichet. Von dem Maymonat an iſt er wieder in 
ſeiner rechten Guͤte. | 


er | T..Schmerle. J 


Wenn der Gruͤndling ein weiches Fleiſch hat, ſo 
iſt dagegen das Fleiſch der Schmerle koͤrnicht. Die⸗ 
fer delicate Fiſch har feine Laichzeit, nach Beſchaffen- 
heit der Witterung etwas fruͤher oder ſpaͤter, zu An⸗ 
fange des ————— fein Fleiſch geſchmeidi⸗ 
er 2 ger 
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ger ift. Gegen den Herbſt fängt es an, wieder recht 
koͤrnicht zu werden. 


UV. Quappe, Aalraupe. 
Es haben die kleinen ober Mittelquappen ei⸗ 
nen angenehmern Geſchmack, als die großen. Im 
ſpaͤten Herbfte, im November und December 

en fie ihren beften Geſchmack. Bald nach) dem An: 
fange des. Jaͤnners bis in den Hornung hinein lai« 
chen fie. F eu, / 
Wenn ihr, Fleifh mie dem Fleifche vieler andern 
Sifche in Vergleichung gefteller wird; fo follte es eben 
kein Hetrneflen feyn. Aber ihre große Leber ift ein 
rechter Leckerbiſſen, mit welcher die Hechtleber um den 
Vorzug ſtreitet. | | 


V. Stör. 
Das Fleiſch bes Störe ift fehr fett, und zu kei⸗ 
ner Zeit zu mager, Er tritt aus dem Meere, wie 
ber Lachs, in unfre großen Ströme, In Rußland 
wird unter andern, aus dieſem Fifche baupefächlich, 
der berühmte Caviar bereitet, welcher der eingemad): 
te Rogen des Störs ift. | | 


W. Welse. 


-; . Ein alter Wels fann an die fechs Ellen lang feyn, 

fein Fleiſch ift aber hart und nicht fo zart, als der jun⸗ 

gen Welſe, die nicht über vier Pfund wiegen. Da 

er im Junius laicher, fo ift dann fein Fleifch niche 
mehr fo wohlgeſchmack. 


X. Raulkopf, Raulbänptlein. 


Der Raulkopf aus ſchlammichtem Waffer ift 
ſchlechter, als der ans reinem Waſſer. Er ſchmeckec 


beſſer, 
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beffer, wenn er gebraten, unb nicht gefotten wird. 
Er ift weniger gut im April, da er laichet. 


Y. Marene, Muräne. 


Die Marenen werden aus der Marf und aus 
Pommern mariniret umbergefender, Sie find abge 
ſchmackt, wenn fie zu alt geworden. Man muß fie 
nicht mit den Arten verwechfeln, bie kleine märinirte 
Zander find; und gleichfalls verfendet werden. Diefe 
ſchmecken auch am beften, weni fie frifch find. 

zZ. Schnäpel. 

Der in der Altemark gefangene, nachgehends ges 
eäucherte und umbergefandte, Schnäpel wird mehr 
wegen feiner Seltenheit, als wegen feines Fleiſches 
gern gegeffen. Man muß ibn aud) nicht zu alt wer« 


den, oder zu lange liegen laflen, _ 
AA. Lamprete. 

Da die Lampreten in unfern Flüffen nicht haͤu⸗ 

fig gefunden werden, fo findet bey ihnen die Auswahl 
eben nicht ftatt. Ihr Fleifch ſchmecket gut, es ver« 

langt aber einen guten Magen. | | a 

BB. Neunauge, Bricke. 


Wo die Reunaugen gefangen werden, ba ſiedet 
man auch ſolche, und iße fie ſofort. Man fängt fie - 


im Süneburgifchen und Bremen, Pommern, Meklen - 


burg und Sierland, von Martini bie Öftern, Die 
Lüneburgifchen und Bremifchen häls man für die 
beften unter denen, die ung mariniret zugefendet, und 
von fo vielen als eine Delicateffe verzehret werben. 
Sie find eine ziemlich unverdauliche Speife, und man’ 
muß die feifhen Neunaugen den älteren vorziehen, 
weiche letztere ungleich fchlechter ſchmecken. u 

3 
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CC. Sprott. 

Diefe Art geräucherter Sardellen werden ung ge— 
raͤuchert, aus England, zugefuͤhret. Je friſcher man 
ſie haben kann, deſto beſſer ſind ſie; indem die alten 
ungemein uͤbel ſchmecken. 


DD. Sardelle. 


Wenn die Sardellen in ihren kleinen Fäßchen gut 
eingeleget werden, ſo koͤnnen ſie wohl an die zwey Jahr 
dauern. Die aus Frankreich und Portugal kommen⸗ 
den heiße man Anſchovis; und, die in Stalien, vor 
nehmlich an den Sardinifchen Küften, gefangen wer: 
den, eigentlich Sardellen, auch Sardinen. Wenn 
‚man von Sealiänern ſich den befannten Sarbellenfal- 
lat machen läßt, und nicht Kenner genung ift: fo kann 
man hintergangen werden, wenn fie dazu vorbereitete 
Heringe allein nehmen, oder ſolche unter die. wahren 
Sardellen vermengen. 


EE. Hering, 

Die erften Heringe oder Jachtheringe, die uns 
aus der See durd) Jager, Fleinere und fchneller fegeln- 
de Schiffe, auf Hamburg zugeführer, uud von hier 
mit der Poft zugefendet werden, hält man fir die wohl⸗ 
ſchmeckendſten unter allen; weil fie die frifchefien vom 
Jahre find. . Sie find aber nicht allemal ſo mehl« 
famedend, als fie feyn follten. 

Diejenigen bergegen, welche ung nad) völlig ge⸗ 
endigtem Heriugsfange zugeſchicket werden, find her⸗ 
nach je friſcher je beſſer, je älter je (hlechter ; wiewohl 
die Art des Einpackens in die Heringstonnen die Dauer, 

und den laͤngern Wohlgeſchmack, der Heringe gar ſehr 
befoͤrdert. 

Hiernaͤchſt ſind die Heringe an und fuͤr ſich ſelbſt, 
agree i innern Guͤte nach, wohl zu unterſcheiden; indem 


1% fie 
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fie darnach beym Einpacken, ven den Heringsfängern, 
fortiret werden follen. = 

Vollhering hat den Bauch entweder voll Milch 
oder Rogen. Er ift der fleifhigfte und anfehnlichfte, 
haͤlt fich gut, ift aber nicht der zärtefie. 

Maͤtjen, haben weder Milch ned) Rogen, und 
find die fetteſten und wohlſchmeckendſten; halten fid) 
er ohne befondere nachfolgende Huͤlfe nur bie kuͤr ze⸗ 

eit. 

Ylen, haben nur noch ein wenig Milch oder Ro: 
gen, fie halten fi) am längften, fhmeicheln aber ber 
Zunge und dem Auge am wenigften, 

Enkelvrak find, wie fie anfommen, friſch und 

(tbar, und haben-von den vorigen Sorten, bey dem 
angen, nur eine aͤußerliche Befchädigung , 3. B. ei 
nen verlornen Kopf, einen Riß, eine Quetſchung u. dgl. 
befommen. | 
Machſalz, find die beym Fange vor Untergang 
der Sonne nicht gefagere, (denen Kieme und Gedärme 
nicht ausgefehnirsen) und gefalzene Heringe, Cie be⸗ 
kommen auf der Stelle einen Anſatz zur Verderbung. 

Doppeltoraf, find alle Heringe, die fo befchä- 
digt find begin Zange, Kagen und Einfalzen, daß fie 
gar. bald ihr äuferliches gutes Auſehen, nebft der 
Haltbarfeit, verloren haben. 

- Die Holländer zeichnen die Heringstonnen nach 
ebbenannten Sorten alfo: Wollheringe, V. Matjen, 
M. Dien, Y. Enfeloraf, O. Nachſalz, N.S. Doppelt 
vrak/ eine in-einer gröpern eingeſchloſſene fleinere o. 


FF. Scholle, Butte, Yalbfifch. 


Je fleifchigter die Schollen find, defto beffer iſt 
ihr Geſchmack. Die alten ſchmecken fchlechter, und 
fehen mehr rörhlicht als weiß aus. 


af 5 | GG. 
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6G. Stockfiſch. 

Dieſer Fiſch heißt eigentlich Rabeljau, ber, 
nach ſeiner verſchiedenen Trocknungsart, auch ver. 
ſchiedentlich genennt wird. Laberdan heißt er, wenn 
er in freyer Luft getrocknet worden. Iſt er aber auf 
oder an den Klippen getrocknet worben, fo heiße er 
Klippfiſch. Iſt er aber am bärteften getrocknet wor⸗ 
den, daß er vor dem Kochen erſt muͤrbe geklopfet wer⸗ 
den muß, ſo heißt er Stockfiſch. Je friſcher man 
alle dieſe · Arten Haben kann, deſto beſſer ſchmecken ſie, 
und die Art zu kochen muß ſie dem Gaumen noch am 
gefaͤlligſten machen. 


HH. Krebs. 


Es iſt mas bekanntes, daß die Krebſe in den Mor 
naten, die fein X haben, nämlich) vom May bis in 
den Auguſt, nur zum Effen tauglich find. Unter Dies 
fen Monaten ift wieder der Junius derjenige, in wel» 
em fie zum beften ſchmecken. | 

Es iſt fchon oben gefaget worden, daß die Krebfe, 
nad) Verſchiedenheit des Waflers, einen gar verfchies. 
denen Geſchmack haben koͤnnen. Die Bachkrebfe 
find die beften im Geſchmacke, Bann die Slußkrebſe, 
und zuletzt die See. oder Teichkrebſe, die am ſchlech⸗ 
teſten ſchmecken | 

. Eben diefe Krebfe werden nad) der Farbe annoch 
unterſchieden. Rothſchaͤligte Krebſe befommen 
im Kochen eine rothe oder doch rothſchwaͤrzlichte Farbe. 
Steinkrebſe aber gekochet, haben eine weiße oder 
bleichrothe Farbe. Dieſe Verſchiedentzeit der Farbe 
thut nichts zu einem verſchiedenen Geſchmack, nur daß 
die Steinkrebſe den Tiſch nicht ſo zieren, als die 
rothen. 
u Wenn die Mutterkrebſe, oder Weibchen, Eyer 
im Leibe haben, ſo werden ſie von manchen es = 
| iebet. 
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liebe. Sie werben daran erkannt, daß bas Weibchen 
unter dem Schwanze, zunaͤchſt wo er am Seibe ſitzt, 
nicht zwey Baͤrtchen, wie das Männlein, fondern ein 
plattes Herzförmiges Schildlein, auch einen breitern 
und plattern Schwanz hat. 


II. Krabben. 


Krabben find ganz fleine Krebfe, die feine Schee- 
ren, fondern lauter Fuͤße haben. Da fie uns zumei- 
len, als eine Seltenheit, aus den Geeftädten, mo man 
fie in der Oft- und Weftfee fängt, zugefendet werden, 
fo müffen mir fie effen, wie mir fie haben können. 


7) Mortiftcation oder Erfterbung des Fleifches. 


Se. frifcher und geſchwinder die Fiſche aus dem 
Waſſer in den Keflel, zum Kochen oder andre Art der 
Zubereitung, fommen fönnen, defto beffer ſchmecken fie. 
Mit dem Fleifche ift es nicht alfo. Soll es weniger 
bart, und mehr mürbe im Kochen oder Braten werden: 
fo muß es nicht unmittelbar nad) dem Schlachten oder 
Pirſchen, ganz frifch genommen werden , fondern eine 
gewiffe Zeit hängen oder erliegen. Diefes nun beißt. 
das Fleiſch mortificiren, oder erfterbend machen, 
Man könnte aud) ven Namen entfrifchen, und Ent. 
friſchung dafır annehmen, wenn dag Wort befannt 
wäre. Man hiüre fih nur, Erfterbung nicht etwa. für 
Abfterbung zu nehmen. Kaͤme Mortification nicht 
Su vom fateinifchen mors, als vom alten deutſchen 
mör, mürbe, ber: fo fönnte man es durch Mürbig- 
feit geben. Ich behalte hier das Wort Mertificatien, 
und fege dafür zumeilen Erfterbung. | 

Nicht alle Fleifchareen beduͤrfen einer gleich fangen 
Meortification. Bey jeder Fleifchare muß hauptſaͤch⸗ 
lich auf das Alter der BT und die Jahreszeit, a 
on 815 er 
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der ſie zum Kuͤchengebrauche beſtimmt ſind, geſehen 
werden. | FL zz 

In Anfehung der Jahreszeit will ich zuerft eine 
Tabelle herfegen, die im 5 5ſten Stuͤck der geleßrten 
Beyträge zu den DBraunfchweigifchen Anzeigen vom 
Jahre 1773, mitgetheilet worden: wie lange ſich das 
er Fleiſch in der Luft erhalten laffe, ohne zu ver 
derben. 


Im Soumer. Im Winter. 


Hirſch⸗ oder Rehwilbdpraͤt Tage. 8 Tage. 
Schweinwildpraͤt — 6— w— 
Haſe 3 — 6 — 
Faſan 4 — 10 — 
Birkhahn 4 — 10 — 
Auerhahn 6— 14 — 
Rebhuhn 2 — 68— 
Rind- und Schweinefleiſch 3 — 6 — 
Ed dyſenſleiſch — 
Kalb⸗ und Lammfleiſch 2 — 4 — 
Truthahn und Gans 4 — 8 — 
Kapaun 3 — 6 — 
Altes Huhn 3 — 6 — 
Junge Hühner und junge Tauben 2a — 4 — 


Diefe Tabelle muß nun nicht als ein genaues, 
fendern mehr als ein ungefähres Maas, angenanmen 
werden, Denn ſowohl im Sommer als im Winter 
- fümmt es auf die bald wärmere bald fühlere, bald ge— 
lindere bald fältere, Luft oder Witterung an; um den 
rechten Grad der Erſterbung dem Fleifche zu geben. 
Und wenn die äußere Luft ſchon diefen oder jenen Grad 
hat, fo ſtimmet die innere Luft eines Hauſes, oder des 
Orts im Haufe, wo das. Fleifeh hänge, noch nicht mit 
der erftern zufammen. :, Mäher kaͤme man daher zur 
Sade, wenn ein Thermometer zu Huͤlfe genommen,, 

oo und 
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und dadurch der rechte Grab der Temperatur, oder der 
Auftwaͤrme und der Luftkaͤlte erforfchet würde, Sier- 
durch koͤnnte nun eine weit berichtigtere Tabelle ange: 
fertiget werden. Und das Publicum muß es erwarten, 
daß ſich einft noch ein Maturforfcher die Mühe gebe, 
auch durch Thermomerzrobfervatianen diefe genauern 
Grabe der Fleifcherfterbung herauszubringen. N 
So lange es nun noch an foldyer Berichtigung ſeh⸗ 
let, muß die Hausmutter zur Sommerszeit das Fleiſch, 
zur Mortification, nicht ſo lange haͤngen laſſen, bis 
der Geruch das Angehen deſſelben zur Faͤulniß offenba« 
ret. Diefe Vorſicht iſt beſonders in Anſehung des 
Fleiſches von jüngern Thieren noͤthig, welches von der 
Luft weit eher in der Wärme aufgelöfer wird, als das 
Fleiſch der alten Thiere. Eine Hammelteule z. € 
brauchet wohl viermal längere Zeit, als ein Lammis⸗ 
viertel, und man muß demnad) wohl bey einer Hams 
melfeule, außer ihrer Mortification, noch zum Klo⸗ 
pfen oder Bläueln derfelben feine Zuflucht nehmen, 
wenn fie fein zäber ‘Braten ..werden foll. Te jünger 
alfo das Flei He ber Tpiere ift, je weniger braucher es 
mortificiret zu werden. Wenn däher in obflehender 
Tabelle das Hirfchfleifch nur fo, mit einem einzigen 
Mamen, ausgervorfen worden; fo muß man dennoch 
unter dent’ Hirfchfleifche einen großen Unterſchied halten. 
Denn Wild -.oder Hirſchkalb iſt auch Hirſchfleiſch; es 
brauchet daher keine vier Tage im Sommer zur Erſtet⸗ 
bung. Und das Fleiſch eines Spießers oder Schmal- 
thieres muß nicht fo lange, als dag Fleifch.eines Hir- 
ſches von fechszehen Enden, mortificiver werden. Und 
in diefem Verhaͤltniſſe muß die Tabelle in Anſehung 
aller übrigen Fleiſcharten verftanden werden, 
Wenn zur Winterszeit Fleifch mortificiret wird, 
fo muß es nicht-fo lange gefchehen, daß es ausbörre, 
—— wenn es gleich noch nicht ſtinket, ſo kann "is 
dur 
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durch das Ausdoͤrren feine Kraft verloren haben. Mit 
dem Gefrieren des Sleifches ift es eben fl. Denn 
durch den Froft wird nicht allein die Kraft ausgezogen, 
fondern es geht auch der Geſchmack des Fleifches etwas 
verloren, | i 

Noch muß man miffen, daß das Fett des Flei— 
ſches, da es weicher ift, weit eher als das Fleiſch in 
die Faͤulniß uͤbergehe. Man muß daher auch dem 
ferten Fleifche weniger Zeit zur Erfterbung laffen, als 
bein magern, 

Iſt aber vorhin gefaget worden, daß man fich, 
in Anfehung des zu mortificirenden Fleiſches, vor dem 
Angehen deffelben zur Faͤulniß Hüten möge: fo hat 
man ſich, in der fältern Jahreszeit, da nicht fo bald 
eine Faͤulniß zu beforgen ift, doc) noch vor dem fo ges 
nannten älterichten Gefchmacde des Fleifches in. Acht 
zu nehmen. Diefer älterichte Geſchmack des Fleifches 
wird bey manchen SBereitungsarten, wie vornehmlich 
an dem Kalbfleiſche geſchieht, zu fehr auffallend, Bey 
dem Wildprät foll zwar auch fein angegangenes Fleifch 
fenn, aber der älterichte Geſchmack ift bey felbigem doch 
noch eher zu entfchuldigen, als bey dem zahmen Flei⸗ 
fdje. Es werten aber faure Bruͤhen ſolchen, von ber 
zu langen ‚Erfterbung entftandenen, Älterichten Ge 
ſchmack des Fleifches kaum vertilgen fönnen, 

Die Hafen aber, daran das zu mortificirende 
Fleiſch angehänger wird, find entweder in einem Keller 
ober Gewölbe eingemauert, ober fie find an einem 
Stricke befeftiger, welches durch einen oben in der De⸗ 
de einer Kammer oder Saales eingemachten Kloben 
durchgeht, und an der Seite angehänget wird; womit 
die Hafen nebft dem Fleiſche in die Sie gezogen, und 
wieder herabgelaſſen werden koͤnnen. Es ift die Haupt⸗ 
fache bey ſolchen Fleiſchhaken noch diefe, — 

| | agen, 
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Kagen, noch Mäufe oder Ratten, an folhes aufgehäng« 
te Sleifch hinankommen, und ‚es anfreffen fönnen, 


8) Einwäffern des rohen Fleiſches. 


In den meiften Häufern,, in welchen feine Köche 
gehalten werben, wird das Fleifch vor dem Kochen ned) 
eingewäflere, um vermeintlidyes Blue auszuzieheu, 
öder das Unreine wegzuſchaffen. Man irrt fich hiemit 
gar fehr, da das Rörhliche, fo nad) dem Einmäffern er⸗ 
feheinet, fein ‘Blue, -fondern der befte Saft des Flei« 
ſches iſt. Will man ja einwäflern, fo gefchehe es 
doch ja nicht bes Tages vor dem Kochen, noch weniger 
mit warmem oder lauem Waſſer, fondern mit kaltem, 
und nur eine halbe Stunde lang. Die Köche verftes 
ben ſich befler hierauf; fie begnügen ſich nur das Fleiſch, 
es fen Geflügel, oder andres Fleiſch und Wildprät, abs 
‚zufpülen, wenn äußere Unreinigfeiten daran feyn fönn« 

ten, weßhalb fie ihr Fleiſch immer wohlfchmecender 
zur Tafel bringen. Sie fpülen es auch wohl gar niche 
ab; es wird aber beym Anfangen des Kochens fleißig 
abgeihäumer, als wodurch alles Unreine fortgeſchafft 
wird. Unterlaͤßt man folches Abſchaͤumen zu Anfange 
bes Kochens, fo wird freplich das Fleifch Fein gures 
Anfehen befommen, In Anfehung des Abſchaͤumens 
aber ift es öfonomifh, wenn zu dem Abſchaum ein 
eigner Teller, oder Schuͤſſel gehalten wird, um fols 
chen, weil er Fertigkeiten enchält, zu fammeln, und 
in das Knochen « oder Schmurzgefäß zu bringen, und 
ben gefammleren Vorrath zum Kochen der Hausfeife 
anzumenden. — 

Sollte man im Winter Fleiſch oder Braten wider 
das Erfrieren nicht verwahren koͤnnen, ſo muß man es 
um gleicher Urſach willen nur trocken, und nicht im 
Waſſer aufthauen laſſen. Ueberdem wird alles in 

matlerte 
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waͤſſerte Fleifch eben deshalb nicht fo zart vom Kochen 
werden, als das nicht eingewaͤſſerte, das feine natuͤr⸗ 
lihen Säfte behalten hat. Jenes wird um des Ein« 
waͤſſerns willen allemal:meht zaͤhe bleiben... : ; 

Hingegen fihader es nicht, daß die Huͤlſenfruͤchte, 
als Bohnen, Erbfen und Finfen, Tag und Nacht hin« 
durch eingewäffert, und das Waffer oft abgegoffen und 
mit. andern erfeget werde, Der erſte Geſchmack diefer 
Früchte geht zwar weg, aber es wird ihnen ihre blä« 
bende Kraft entnommen. Andre, die eben diefes fü- 
chen, waͤſſern fie nicht ein, fondern gießen nur das er⸗ 
fie Waffer weg, womit fie angekochet gewefen, wobey 
denn diefe Hilfenfrüchte ihren erften Geſchmack weni⸗ 
ger verlieren. | * 


9) Unterſchied und Zeit des Siedens und 
Kochens. 


Es ſind Speiſen, die nicht gekochet, ſondern nur 
geſotten werden. Das Sieden dauert nur ſo lange, 
bis das Waſſer oder die Bruͤhe einer Speiſe am Feuer 
blos zum Aufwallen gekommen iſt. Das Kochen aber 
iſt ein anhaltendes oder fortgeſetztes Sieden, wenn die 
Speife gahr oder muͤrbe werben ſoll. SE 

Man muß daher diefen Unterfchied wohl bemer- 
fen, weil man in ber Folge diefes Unterrichts von mans 
chen Speifen fagen wird, daf fie gefütfen, von an« 
der aber, daß fie gefochee werden. 3. E. Schmer: 
len und Gründlinge werden gefotten, das heißt: bas 
Waſſer muß am Feuer nur zum Aufroallen gekommen 
ſeyn, meil diefe Fiſchchen ſodann ſchon gat find, und 
durd) das Kochen in Mus würden verwandelt werden, 
Und fo ift es mie mehrern Speifen. Immittelſt ma⸗ 
het hiebey das weiche und harte Wafler auch noch ei« 
nigen Unterſchied; weil ein weiches Waſſer geſchwin⸗ 

der 
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der im Sieden und Kochen eine Speife ermeicher, als 
das harte; daher bey diefen leßtern eine längere Zeit, 
ober ein ſtaͤrkerer Grad der Hiße, zum Gahrkochen der 
Speifen, erfordert wird, Auch verfchießt die Farbe 
der grünen Kräuter nicht fo, wenn fie mit hartem 
Waſſer gekochet werden, wie ſolches durch das meiche 
geſchieht. Das weiche Waſſer fann auch die Fifche 
leiche zu Krümeln oder Stücden fechen, wenn bie Zeit 
ihres Abnehmens vom Feuer nicht recht genau in Acht 
genommen wird. Mit hartem Waſſer rrifft man das 
Kochen der Fiſche eher und beffer. 

In Anfehung der Zeit, wie lange jede Fleiſchart 
fochen.muß, um gahr zu werden, kann man nicht aufs 
-allergenauefte rechnen. Rindfleiſch mird man bey 
zugedecktem Topfe und nur fachtem Kochen binnen 4 
Stunden, iſt es aber alt und daher zaͤhe, nod) fpäter, 
wohl erft in 5 Stunden gahr befommen. Hammel⸗ 
fleifch wird, wenn es zuvor mit der Fleiſchkeule tuͤch⸗ 
tig geklopft worden, in 3 Stunden gahr ſeyn. Iſt 
dies Fleiſch von fehr alten Haͤmmeln, oder fogenannten 
Märzfchafen, fo Fönnen wohl an die 4 Stunden zum 
Kochen daraufgehben. Ralbfleiſch, wenn es nicht 
einen zu groben Faden hat, wird nur 1 Stunde brau« 
chen. Schweinefleifch, wenn es alt ift, und wel: 
ches an der mehr oder weniger dicken Schwarte erkannt 
wird, fann an die 3 bis 4 Stunden erfordern, Iſt es 
aber jung und nicht mager, fo wird man damit aufs 
laͤngſte in 14 oder 2 Stunden fertig feyn fönnen, Aufs 
Schwarzwildpraͤt, den Kopf ausgenommen, in: 
dem er feine Schwarte behält, kann eben fo gerechnet 
werden. Sirfchfleifeh, wenn es feift ift, erfordert 
auf mäßigem Kohlfeuer und in verdeftem Topfe dren 
Stunden. ft es aber nicht feift und von fehr alten 
Hirſchen, fo wird man unter 4 Stunden nicht davon 
fommen. Das Fleifh der Spießer und u 
| thieve 
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‚tbiere kann in 2, längftens 23 Stunden gabe feyn. 
Aufs Fleifh vom Dannbirfch und Reh, ingleichen 
vom Wildkalbe des rothen Hirfches kann man nad) 
Proportion eines jeden Stufenalters immer eine Stun⸗ 
de weniger, als vom rothen Hirjche, rechnen. Wenn 
‚aber Hirſchfleiſch, wie es öfters gefchiehet, in Effig 
eingelegt wird, um barin 3, 6 bis 8 Tage zu dauern, 
fo wird es darin fehr mürbe, und bedarf'einer kuͤrzern 
Zeit zum Kochen, als vorhin angegeben worden, Iſt 
das Fleifh vom Dannhirſch in Effig gelegt, fo kann 
es darin fo muͤrbe werden, daß es faum Stunde zu 
kochen brauche. Es wird aber auch von langem Siegen 
in Effig fo furz und unfhmadhaft, daß es einer zu 
Kruͤmeln weichgefochten Leber gleichſchmeckend iſt. 
Nur altes, und von Natur mehr zaͤhes, Wildpraͤt ver⸗ 
traͤgt das Einlegen in Eſſig oder Kofent auf mehrere 


age. 
Das — kann ı bis 2 Stunden 
mehr Zeit, als oben von dem Rindfleiſche angegeben 
worden, nöthig haben, Alles Fleiſch aber. muß mit 
der Fleifchgabel unterfuche werden, ob es gar, oder 
nahe daran, oder nicht ift. Iſt es noch zu hart, fo 

ängt es feit an der Gabel, und deutet an, daß das 
— um die Zeit des Eſſens nicht zu verfehlen, 
verſtaͤrket werden muͤſſe; ſo wie auf der andern Seite 
das Fleiſch, wenn es nahe am Gahrwerden iſt, zuruͤck 
vom Feuer gezogen werden muß, im Fall die Mahlzeit 
nicht damit uͤbereintreffen koͤnnte. Denn allzu weich 
gekochtes Fleiſch findet, da es außer Geſchmack iſt, die 
wenigſten Liebhaber. | 


10) Unterſchied des Falten und heißen Waſſers 
zum Anköchen der Speifen. 
Es ift nicht einerley, ob eine Speife mit falten 


oder heißem Waſſer den Anfang des Kochens made. 
| Denn 
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Denn wenn einige derſelben ſogleich in ein Gefaͤß ſchon 
kochenden Waſſers geworfen werden, fo wird die Hitze 
des Feuers fie nicht erweichen, fonden vielmehr ver⸗ 
haͤrten. 3. €. die Hülfenfrüchte werden nicht weich, 
wenn fie mit heißem Waffer anfochen. Man muß fie 
mit faltem ans Feuer bringen, Mit dem alten und 


zähen Fleiſche ift es auch ſo. 


11) Gelindes Fener und gelindes Sieden 
oder Kochen, ER, 


“Einige Speifen müffen, wenn fie recht ſchmecken 
ſollen, nur bey gelindem Feuer gelinde fieden oder ko— 
hen. 3.€, der Kiippfiich ift ein hartes unſchmack⸗ 
baftes Effen, wenn er ftarfes Feuer gehabt hat, und 
{darf gefocher worden, Wird er aber mit kaltem Waſ⸗ 
fer bengefeger, ten gahz gelindem Feuer langfam an« 
gefotten, daß er noch nicht in den rechten Brad des 
völligen Siedens hineinfömme, fo wird das Fleifch 
diefes Fiſches fo zart, daß es zugleich eine fehr gefunde 
Speife iſt. | . 

Will man Fleifch weich haben, und zugleich et» 
was Kraft davon in Bie Suppe ober Bruͤhe hinein» 
Ken, fo wird es mit kaltem Waffer, bey gelindem 

euer, allmälig angefocher, und nach und nad) der 
Grad bes Kochens erhöher. ft es aber nur alleine 
auf die Brühe abgefehen, daß man alle Kraft gan 
aus. bem Fleiſche heraus haben will, und den Geſchma 
bes Fleiſches nicht achtet, fo giebt man felbigem einen 
ftärfern: Grad der Hise, wodurch bie beften Säfte 
völlig aus dem Fleiſche gebracht, und in die Bruͤhe 
eingeführee werden, | | 
Iſt -aber das Fleiſch an und für ſich auflösbar, 
wie etwa das von jungen Thieren, fo laßt man fie, 
nachdem fie in fiedendem Waſſer angefocyet worden, 

Erſter Band. ur nut 
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nur bey gelindem Feuer gelinde fochen. Grüne Ge 
wäghfe werden mit heißer Brühe übergoffen, und fo- 
fort zum Kochen gebracht, damit fie ihre Farbe: be 
halten, und auch Eräftig ſchmecken. Werden fie hin 
gegen, mit faltem Waſſer, bey gelindem Feuer all: 
mälig, mit ftufenweis erhöheten Graben der Hige ger 
kochet, fo werden fie zwar weich, aber ohne innerliche 
Kraft und Außerlichen Anfehen feyn. Verlangt man 
recht fräftiges Fleiſch, fo laffe man es in recht großen 
Stüden gleich in ſiedendem Waffer anfochen. Denn 
je Fleiner die Stücke des Fleiſches find, deſto mehr 
ziehe die Kraft aus, mie oben bereits von einem, in 
Stüden klein gefehnistenen, und fo gefochten Huhn 
gemeldat worden. | 


12) Das Dampfen ded Fleifches, 


Fleiſch dämpfen, ſchmoren, ſchmolen auch ffofen, 
heißt ſo viel: in einem verdeckten Topfe Fleiſch kochen, 
um ſelbigem einen recht kraͤftigen Geſchmack beyzu⸗ 
hringen. In offenen Toͤpfen muß die beſte Kraft des 
Fleiſches verdunſten. Man hat zu gedaͤmpftem lei» 
ſche eigne irrdene-Töpfe, die entweder drey Füße haben, 
oder ohne folchen find, und legteren Falls, auf einen 
eiſernen ie le Drenfuß, oder Triangel, geſtellet 

werden. Man bediener ſich am beften der Kohlen un⸗ 
ter folchen fo genannten Echmoltöpfen, um die Hitze 
nur mäßig zu geben, und ſolche nach und nad), wie: 
wohl zu feinem hohen Grade, zu verftärfen; damit 
das Fleiſch nicht entkräftee werde. Man bedienet ſich 
auch zu folchem Dämpfen des Fleiſches fupferner, in» 
wendig verzinnter Gefäße, die gemeiniglich Caſſerolen 
genannt werden, Die irrdenen Töpfe find ‘aber vor« 
zuzieben, und dauern lange, wern fie mit eifernem 
Drache Außerlich, wie mir einem Netze, age 

fin 


# 


Allgemeine Regeln, 467 


nd: Denn die ſolchermaßen eingeflochtene Töpfe 
iben immer noch brauchbar, und koͤnnen nicht aus 
einander fallen, wenn fie gleich Riffe oder Borften ber 
fommen. Man kann auch in folhen Schmoltäpfen 
Kohl und Rüben kochen, die in fürzerer Zeit als in 
offenen Zöpfen, gahr werben, 


13) Butter und Salz beym Kochen. 


Ohne Butter und Salz koͤnnen wir unſre Speiſen 
nicht wohlſchmeckend machen, und beyde dienen auch 
dazu, die Speiſen im Kochen zu erweichen. Es ver⸗ 
ſteht ſich aber von ſelbſt, daß fettes Fleiſch, der But⸗ 
ter, zum Kochen, nicht beduͤrfe. 

Bey Gartengewaͤchſen hat man der Vorſicht noͤ⸗ 
thig, die Butter nicht eher anzulegen, als bis ſie am 
Feuer einen Sud gehabt, oder den Anfang zum Sie⸗ 
den gemachet haben. Denn bie Butter wuͤrde allzu 
frühe in die Ziwifchenräume der Gewächfe eindringen, 
daß fie vom Kochen weniger zart und weich ausfallen 
wuͤrden. Diefes ift vornehmlich bey den Steckruͤben, 
oder den Heinen Märfifchen Rüben nöthig, bie niche 
recht weich werben wollen, wenn, vor ihrem Anfieben 
ſchon, Butter angeleget gewefen. 

Ie fetter das Fleiſch ift, je meht muß Salz ans 
geleger, und ſolchem hiedurch ein efelhafter Geſchmack 
benommen werben. Das Wildprät vrauchet nur halb 
fo viel Salz, als das zahme Fleiſch, weil folches ſchon 
von Natur mehr Salztheile in fid bat, Es wurde 
völlig überfalgen werden, wenn man fo viel Salz, als 

an zahmes Fleifh, daran thun wollte, 

Wenn es uns um die Erhaltung ber fo fchönen 
Farbe grüner Gartengemächfe zu thun iſt, z. E. des 
grünen Kobls, der Schnitebohnen ic. fo muß man ſo⸗ 
fort, mie fie ins Waſſer en ‚Salz anlegen, = 
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fie damit anſieden laſſen. Wird es ſpaͤter angeleget, fo 
iſt die gruͤne Farbe der Gartengewaͤchſe verſchoſſen, und 
eine ſehr matte, bleiche oder fahle Farbe veranlaſſet 
worden. Es iſt aber ſchoͤn, dem Auge eben ſo ſehr 
eine Speiſe, als dem Gaumen, gefaͤllig machen. 


14) Braten, 


In den Kuͤchen der Koͤnige und Fuͤrſten wird auf 
die Braten fo große Aufmerkſamkeit gerichtet, daß be= 
fondere Bratenföcje oder Bratenmeifter angeſtellet wer⸗ 
den, die fich mit gar feiner andern Kocherey, als nur 
einzig und allein mit ‘Braten, befchäfftigen dürfen. 
Daher koͤmmt es deun’ auch, daß ihre Braten, die 
zugleich als die allereinfälciafte Fleifchfpeife, koͤnigli⸗ 
cher und fürftlicher Tafeln, anzujehen find, die wohl« 
ſchmeckendſten ſeyn muͤſſen. Es ift gar nichts mühfa- 
mes, in der Küche des Mittelmannes eben fo gute und 
wohlſchmeckende Braten zu haben, Es ift aber. niche 
zu fagen, wie fehr nachläflig, oder unmiffend, man 
diefes Gefchäffte Hiefelbft hin und wieder berreibe, In 
manchen Häufern ift es nur ein ungefährer Zufall, 
wenn die Hausmufter etwa nod) einen leiblichen Bra 
ten zu Tifche bringe. | 

Mit einer ſchwarzen Rinde überzogenes, hartes 
oder zaͤhes, ausgemärgeltes Fleifh kann eine jede 
Baͤuerinn bereiten, und fi) dabey vorftellen, daß fie 
einen delicaten Braten zumege gebradyt hatz und man 
‚muß fi wundern, daß manche Hausmürter von gu⸗ 
ten Herkfommen einen fo unrichtigen Bratengefhmad 
annehmen; oder falls fie anderswo guten Braten effen, 
nicht nachfragen fönnen, wie fie ihres Orts, in Anfe- 
bung des Bratens, Fehler ablegen follen, die fogar 
der Gefundheit, mie unten wird gelehret werden, nicht 
zuträglich find. Kleines Geflügel, als —— 
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Krammersvögel, Wachteln, Lerchen u. f. w., merben 
gemeiniglich am meiften verhunget; und diefes geht fo 
weit, dag man die Are des Sleifches, von andern, 
gar nicht mehr unterkheiden, und nur.von der aͤußern 
Geſtalt des gebraten Vogels noch allein angeben 
kann, daß es Schnepfe, Krammetsvogel oder Lerche 
ſeyn ſolle. 

Ein guter Braten iſt ein ſolcher, der nicht ſo ſehr 
mit der Hitze angegriffen wird, bis die inneren rothen 
Saͤfte ganz entfaͤrbet, und voͤllig haben ausfließen 
muͤſſen. Dr. Unzer ſaget: Ein guter Braten muß 
fo faftig feyn, daß er von gut ausgefochter Brühe ftror 
get, und daß ſich diefelbe, wenn man aus dem dicken 
Fleifche einen Kegel beraus fehneider, in der Höhle 
ſchnell ſammlet, und einen kleinen Becher voll nahr⸗ 
hafter Bruͤhe darſtellet. 

Ich weis es wohl, daß man in mauchen Haͤu⸗ 
ſern einen ſo, nach Art der Englaͤnder, bereiteten 
Braten verwirft, wenn man vorgiebt: es fen ekel— 
haft, rothes Blut in dem Braten zu ſehen, weil ſol⸗ 
= oͤgleich die Rohheit des Fleiſches veroffenbaren 


ee iſt wahr, man hat Recht, wenn völlig uns 
gekochtes Blut in dem Braten fid) vorfindet, daß er 
dieferhalb ekelhaft, und nicht gahr fenn muͤſſe. Ak 
lein es wird auch nicht behauptet, daß folcher Bra— 
ten im Englifchen Gefchmade fen, oder feyn koͤnne. 
Die, nah Dr. Unzers Vorſchrift, :aus einem an- 
gefchnittenen ‘Braten, hervorſtrotzende Saͤfte muͤſſen 
nicht blutroth, ſondern fleiſchfaͤrbigt, oder. incarnat 
ausſehen. Und die: ſo gefaͤrbte Säfte werden feinen 
rohen, ſondern einen gahr gwerdenen Braten ur 
aeigen, In 
Um nun den Braten fo faftig zu machen, fo u 
* wenn er am· Spieß geſtecket worden, nicht gleich 
123.73 &g°3 zuge: 
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zugebraten werden. Das heißt: es muß das Feuer 
zuerft ganz gelinde feyn, und nad) und "nach verftärfee 
werden, Denn, wenn die Hige gleich im Anfange zu 
ftarf ift, fo wird die Oberfläche des Bratens alsbald 
eine zu ftarfe Rinde befommen, und ſchwarz werben. 
Es foll aber ſolche äußere Rinde nicht hart, und brü- 
chigt, fondern gelinde; die äußere Farbe des Bratens 
bergegen gelb oder bräunficht, nicht aber ſchwarz feyn. 
Dieferhalb muß aud dem Braten in der Folge nicht 
zu viele Hige gegeben werben, weil er aud) alsdenn 
noch ſchwarz, innerlich aber zu fehr könnte ausgedoͤr⸗ 
vet werden. & . 

So muß auch der Braten, zumal wenn er nicht 
gefpide ift, fleißig mic Butter begoffen, und feine 
Stelle trocken gelaffen werden. Denn die Butter muß 
fo wohl fich in den Braten hineingiehen, um ihn weich 

machen, als auch verhindern, daß fich die innern 
Eife bes Bratens niche zu fehr herausziehen. Der 
Speck aber, womit der Braten zierlih durchzogen 
wird, hat gleiche Wirfung , und dienet zugleid) dazu, 
den Geſchmack des Bratens zu erhöhen. in gefpid- 
ter Braten, wenn anders der Speck nicht zu alt oder 
ranzicht iſt, wird allemal beſſer ſchmecken, als ein fol- 
cher, der nur mit bloßer Butter allein iſt begoſſen 
worden. Und dieſes gilt vornehmlich in Anſehung des 
Wildpraͤts. Man vergleiche einen geſpickten Haſen, 
oder Hirſchbraten, mit einem ungeſpickten. Und mit 
vielen Braten von zahmen Thieren iſt es eben ſo. 

Ein am Spieße bereiteter Braten iſt einem im 
Ofen gemachten gar ſehr vorzuziehen, und man muß 
es einem Kenner eben nicht fagen duͤrſen, wenn er ei⸗ 
nen Braten toftee, mie und mo? er gemachet fey. 
Er muß es gleich am Geſchmacke wiſſen und jagen koͤn⸗ 
nen. Ein Braten aus dem Ofen wird nie fo faftig 
feyn können, als ein Spießbraten. ———— ine⸗ 
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braten und Gänfebraten aus dem Ofen Fönnen unter 
allen noch am erften pafliren. Aber beyde müffen doc), 
am Spieße, noch beffer für den Geſchmack austailen. 
Ein Rülberbraten im Dfen wird ein halb verdorbener 
Braten. Wenn er aufs öfterfte im Dfen begoffen wird, 
fo kann er noch mittelmäßig feyn. Und ben allem an» 
gewandten Fleiße, wird er dennoch) einem Spiefbraten 

nachftehen müffen. 
Da aber doch die Holzerfparung fo vielen Haus« 
Pe» immer angemeffener wird; fo muß der Ofen⸗ 
aten, um doc) als Braten, und nicht als gefochtes 
Fleiſch zu ſchmecken nach folgender Weife behandelt 

werden: _ | 

"Unter jedem Braten wird ein von eichenem Holz 
eigends dazu verfertigtes Kreuz gelegt. Die Geite 
des Bratens, die bey Tifche in der Schuͤſſel die obere 
feyn foll, muß aud) zulege im Ofen oben aufliegen, um 
mehr braun, als weiß zu erfheinen, und niche als ge⸗ 
fochtes Fleifch zu ſchmecken. Ehe der Braten, eine 
Hirfchkeule oder ein Kälberbraten nämlich, in den Ofen 
koͤmmt, muß dieſer eine halbe Stunde zuvor geheizet, 
der Braten mit kochendem Waffer begoflen, gefalzen, 
und nad) einer halben Stunde öfters mit Butter begof- 
fen werden. Sind Niere und Ribben am Kälberbra- 
ten, fo wird bie Nierenfeite zuerft unten gelegt, und 
hierauf umgekehret. Vom Wilbbraten pflegen einige 
das erfte Salgwafler wieder abzugießen, und fodann 
feifches Waffer mit Salz wieder hinzuzuthun. Nam: 
mel« und Gänfebraren werden mit ihrem eigenen aus⸗ 
bratenden Ferte begoffen. Die Brühe zum Begießen 
wird in einem gut gebeizten Ofen bald braun werden. 
Will man fie aber bräuner haben, fo wirt braun gebra« 
tene Butter zur Bratenbruͤhe hinzugegoffen. Ben 
dem allen aber muß noch dieſes geichehen, daß zuerſt 
nur langſames, zuletzt aber raſches Feuer gehalten werde. 
Gg 4 Iſt 
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ft der Kälberbraten, wenn er groß ift, zuver wohl 
geflopft geweſen, fo kann er in zwey Stunden, Hafen« _ 
braten in anderthalb Stunden, falls er nicht zu alt iſt; 
Tauben aber in einer Stunde gut feyn. Letztere wer⸗ 
ben anfänglich allein mit Butter angebraten, zulegt 
aber nur, wenn der Bruͤhe wegen bes Einbrateng zu 
wenig ſeyn follte, Wafler zugegoſſen. Die Bruſt wirb 
unterwärts gelegt. Kine Wildfeule, die nicht feift, 
ingleichen Hammelbraten von alten Hammeln werden 
eher, drey Stunden mehr, als weniger, zum Gahr⸗ 
werden im Ofen nötbig haben. 


Noch hat man eine fehr bequeme Art zu braten, 
nämlich unter dem Reſſel. Mur müffen zum Keffel- 
braten feine große Braten, nur etwa Kapaune, junge 
Gaͤnſe und Hafen u. dergl. feyn. Es wird der Braten 
in eine Bratpfanne oder auf eine irrdne Schüffel gelegt, 
gefalzen, Wafler und zulege Burter aufgegoflen. Die 
Gefäße werden aufs Kaftrolloch gefegt, die Kohlen in 
beftändiger Gluth gehalten, und oben darüber ein gut 
paflender Keffel, oder Kaftrol, woran der Rand recht 
gerade ift, zum Bedecken gefegt. 


Außer obgedachten Braten haben wir noch Topf: 
braten, das find folhe: die in einem verdeckten Ge: 
fäße bereitet werden. Sie fommen faft einem ges 
daͤmpften Eſſen gleih, und find eines fehr kraͤftigen 

Geſchmacks, weil nichts von ihren Säften verfliegen 
fann. Enten und junge Tauben find hiezu am ſchick⸗ 
lichften , wenn fie zulege in der Bratpfanne, oder jedem _ 
andern Tiegel, mit Butter noch braun gemacht werden, 

Mod) ift eine Art der Braten, die man Roſtbra⸗ 
ten nennt, das heißt Fleiſch, welches über Kohlen auf 
einem Roſte gebraten worden, und fonft aud) unter den 

Namen, Larbeonade oder Grillade, bekannt find. 


Die 
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Die Roſtbraten ſind nur kleine Stuͤcken Fleiſch 
oder kleines Gefluͤgel, Wuͤrſte und Fiſche. Man 
muß ihnen anfänglich auch nur eine gelinde Hitze ger 
ben, von der man bey einigen. Fleiſcharten, fonderlich 
dem Hammel - und Schweinefleifhe, zu einer hoͤhern 
fortſchreitet; daß fie ganz zuletzt eine Enufperichte Rin⸗ 
de bekommen. Man pfleget auch wohl Ueberbleibſel 
eines großen Bratens, z. E. die Keulen eines Ka- 
lefyten ober einer Gans zu röften, die dadurch fehr 
wohlſchmeckend werden. So ſchmecken auch den mei⸗ 
ſten die Bratwuͤrſte vom Roſte beſſer, als aus dem 
Tiegel, wenn man in ber Küche recht damit umzu—⸗ 
gehen weis, | 
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Anweifung 


‚wie die Speifen für den Tiſch des Mittel: 
mannes zu bereiten. 





Erſtes Kapitel, 
Suppen. 


Yf« Speifen, mie bereits oben geſaget worden, 
fönnen in geringere ober gemeine, und in 

befiere oder Gaftfpeifen, eingetheilet werben. 
Man muß bier, wenn von ber Küche des Mittelman⸗ 
neg die Rede ift, gemeine Speifen eben nicht als fol- 
che anfehen, die nur allein fürs Geſinde gehören. 


Denn ber gemeine Mann ife mit dem Mittelmanne 


viele Speifen, bie fid) in den Hauptzuthaten einerley 
find; aber doc) in der Bereitungsart, und in Meben- 
zutbaten verfchieden fallen. Man kann fich lächerlich 
machen, wenn man biefen Unterfchied nicht ennet oder 
beobakhtet. 

Die Häufer des Mittelmannes find fich ungleid), 
und koͤnnten noch in verfchiebene Klaflen vertheilet wer⸗ 
den. Denn es find Häufer, die faft täglich lauten 
Gaftfpeifen Haben, und haben fönnen; dagegen in 
andern Käufern nur täglich geringere, und nur an ge 

| wiſſen Tagen beſſere, oder ſo zu nennende Gaſtſpeiſen, 
auf den Tiſch kommen. Jede Hausmutter muß alſo 


ſich, ihten Stand und Vermögen oder Einkuͤnfte ken. 
nen, 


— 
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nen, um, in Anſehung der gemeinen fo wohl als ber 
Gaftfpeifen, das Schickliche nicht zu verfeblen. Es 
fann, im gegenmärtigen Unterrichte, nicht jedem Hau⸗ 
fe des Mittelmannes gefaget werden, was für felbiges 
paffe oder nicht pafle. So fann z. B. für manche 
Käufer der niedrigen Klafle eine Weißbierſuppe fchon, 
in gewiſſen Umftänden, für eine Gaftfpeife gehalten, 
und damit eine Abendmahlzeit, ‚oder wohl gar eine 
Mittagsmahlzeit angefangen werden; da eben biefe 
Euppe, in Häufern der erften Klaffe, wenigſtens des 
Mittags, Feine Gaftfpeife feyn koͤnnte. Es muß alfo 
diefe Beurtheilung von jeder Hausmutter immer in 
dem gegenwärtigen Unterrichte vorausgefeget bleiben, 
da man der Kürze wegen nur zwey Abtheilungen ber 
Epeifen, naͤmlich in gemeine und in Baftfpeifen, 
angenommen hat. Wie aber diefes in Anfehung aller 
Speiſen beobachtet wird, fo gefchieht ein gleiches nun 
‚mit den Suppen, die man in gemeine und in Baft- 
fuppen nur unterfcheiden wollen, 


ı) Waſſer⸗ und Brodſuppe. 


Es wird kochendes Waſſer in eine Schuͤſſel über 
dünne und breite Brodſchnitte gegoflen, und mie But⸗ 
ter and Salze gewuͤrzet. | 
| 1) Diele allerfinpelfte Suppe ift eine gemeine 

Suppe, aberdeshalb doch nicht verachtet. Sie wird 
von mandyem Hauspater, zur Beränderung, gern ge 
geffen, obne daß ihn eben Gründe der Sparſamkeit, 
weil es eine fehr wohlfeile Suppe ift, dazu bewegen 
ſollten. Zuweilen ekelt Kranken vor allen kuͤnſtlichen 
Suppen; und denn iſt dieſe Waferfuppe fie ſolche 
Kranke eine fo gefunde als gefällige Suppe. 

2) Ohne viele Butter ſchmecket diefe Suppe eden 

-wihe. Auch muß lieber weißes als ſchwarzes = 
24 | 2 | gewoͤ 
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gewaͤhlet werben. Erſteres aber ſoll nicht klitſchicht 
ſeyn. Altes weißes Brod iſt das beſte dazu; doch 
muß man nicht zu viel nehmen, weil es gar ſehr auf⸗ 
quillet, und das Waſſer gleichſam verſchlingt, daß da⸗ 
von die Suppe zu ſteif oder zu dicke werden muͤßte. 

3) Mehr geachtet iſt dieſe Waſſerſuppe: Man 
thut einige Scheiben geroͤſtet, zerftoßenes und ausge 
fiebtes Brod, ein Bund Pererfilie und‘ flein gefchnit: 
tens Peterfilienwurzeln, wie aud) ein Stud Butter, 
nebft ein wenia Salz mit fochendem Wafjertin ein 
Geſchirr, und focht es fo lange, big alles fü weich ift, 
daß eg burchgeftrichen werben fan. Das Durchgeſtri⸗ 
chene wird mir fochendem Waſſer wieder heiß, und mit 
ein Paar Eyerdottern und fehr fein geftgärbter Peters 
- filie ſemig gemacht. | 

4) Zur Suppe von ſchwarzem Brod kocht man 
Minden, nebft etwas Zitronfchale in Waſſer weich, thut 
Zucker und Butter hinzu, reibt die Suppe durd) einen 
Durchſchlag, thut ſodann gewaſchene Corinthen drein, 
und beſtreut die Suppe mit Zucker und Zimmt. 
Auf einer andern Art macht man die grobe 
Brodſuppe alſo: Schneide rund herum von grobem 
Brodte Scheiben, röfte fie auf Kohlen gelbbraun, 
brich fie, wenn fie kalt find, in Stüde, laß fie in 
Waſſer weich kochen, rühre fie Durch einen Ducchfchlag, 
gieße weißen Wein dazu, und thue viel geftoffenen - 
Zimmt, Zuder, Zitronſcheiben und Cerinthen hinein, 
und laf es noch etwas fochen,. Es muß fo viel Brod 
fern, daß die Suppe Davon gut werben fann. 

. Die feine Brodſuppe wird fo gemacht: Wein 
und Waffer, jedoch) vom erften etwas mehr, ‘werden 
“mit geriebenem feinen Roggenbrodte, fein gehackter 
f Bitronfchei und Zucker gut gekocht; hierauf das Gelbe 

on a Eyern dazu gequitiet, und bie aufgegehene Sup⸗ 
pe, wenn man will, mit Zimmt beſtreuet.GStatt bes 

Waſſers 
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Waſſers kann auch weiß Bier genommen, und ge⸗ 
ſtoßene Kardamommen hinzugethan werden. Dieſe 
Brodſuppen ſind meiſtens nur Abendſuppen, und koͤn⸗ 
nen als eine Art von Gaſtſpeiſen angeſehen werden. 


| 2) Armenmannsfuppe, Bettelmannsfuppe, 


Dder Name der Suppe bringt es ſchon mit fich, 
daß fie eine gemeine feyn müffe. Es wird die Ober⸗ 
zinde von ſchwarzem Brodte mit Ealtem Waſ⸗ 
fer, vieler Butter, und hinlänglihem Salze, benge- 
feget, und allmälig bey gelindem Feuer gekochet, bis 
die Rinde, die in großen Stüden eingeleget worden, 
nun zerfälfe und fic) zu kruͤmeln anfängt. 

ı) Wenn die Rinde vom Brodte abgeſchnitten 
wird, fo muß nicht viel Krume daran gelaflen werden, 
Menn die Rinde die Dicke des Mittelfingers hat, fo 
ift es genung. Unterrinde ift untauglich, und muß 
gar nicht darunter. genommen werben. 

2) Keine einzige Suppe erfordert mehr Butter 

‚als. biefe, wenn fie ſchmecken fol. Die Vielheit der 
anzulegenden ‘Butter madjet es, daß die Suppe eben 
nicht die wohlfeilfte ift. 

3) Es ift beſſer altes, als neugebadenes Brod zu 
nehmen; da legteres Leiche Fliefchiche kochen kann. 
Denn die Rinde muß fo mirbe fochen, daß fie von 
ſelbſt zerfällt, und ſich kruͤmelt. Gefchieht diefes nicht, 
ſo iſt es eine nur ſchlecht ſchmeckende Suppe, 

4) Eben deswegen muß die Oberrinde des Brod⸗ 
‚463 nicht zähe,, fondern hart und Fnorpelicht gebaden 
feyn. Und je bräuner die Rinde, defto beffer ſchmecket 
die Suppe, Es if fogar beffer, ſchwarz gebrannte, 
als blaffe Rinde. 

5) Diefe Suppe ift in den Städten wenig befannt, 
.da a auch von ſchwarzem Baͤckerbrodto nicht nach⸗ 
; genim« 
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gemachet merben kann. Da aber die Suppe eine fo 
nährende, wohlſchmeckende, und gefunde Suppe ift, 
baf fie von Kennern nicht zu viel gegeflen werben fann, 
‚fo müflen Liebhaber diefer Suppe in Städten recht 
grobes *Bauerbrod auf dem Sande fich erfaufen, oder 
fich die Oberrinde, die lieber von Bauern als.die Kru« 
mie gemiffet wird, geben laflen, und ſolche auftrock⸗ 
nen, um eine fo wohlſchmeckende und ungemein ftär« 
fende Suppe oft effen zu fönnen. Denn wenn fiereht 
bereiter ift, fo wird man ihrer nicht müde, wenn man. 
fie auch alle Abende eſſen ſollte. 

6) An einigen Orten pfleget man auch, nächft dee  . 
Butter, noch füße Milch an diefe Suppe zu gießen, 
Don dem ſchwarzen und fauern Brodte aber muß die 
Mich gerinnen oder ſich kaͤſen, welches doch aber auch 
nicht übel ſchmecket. Es ift inzwiſchen die erfte Berei⸗ 
tungsart fehr vorzuziehen. | 


3) Semmelfuppe, 


Nimm einige ganz unzerfchnitene fo genannte 
Hellinge Semmel, laß fie mit faltem Wafler auflos 
hen, und chue darauf Butter und Salz, fo viel nd 
thig ift f) dazu. 

1) Dieſe gemeine Suppe erforbert weniger 
Butter als die NBaflerfuppe Nr. ı, und wird beliebes, 
wenn man des Abends eine leichte verbauliche Speife 
genießen will, 

2) Es muß die Sernmel ganz gelaffen, und niche 
Am Topfe.ober in der Schüffel gerrieben werben, Der 
Topf, darinn fie gekochet wird, muß daher weiträus 
mige genung ſeyn, weil fie fehr aufquilfe, Man muß 
auch zufehen, daß die Semmel nicht klein koche, und 
fo viel möglich ganz in die Schüffel fomme, Wenn 
‚die Semmel nicht aufgequoßlen, fonbern ſo PB 
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iſt, wie fie in den Topf kam, und daher auch inwendig 
klitſchicht iſt: fo ift die Suppe weniger ſchmackhaft und 
anfehnlih. Dieſes legtere fann auch daher kommen, 
wenn man das Waſſer, durch ein zu. ſtarkes Feuer, auf 
einmal in eine allzu jählinge Hige gebracht har, | 

- 3) Rod) ift auch diefes eine fimple Semmelfuppe, 
wenn man die Semmel, in Heine Stuͤcken zerſchnitten, 
mit Wafler, Butter und Salz gefocher hat, 

4) Eben diefe Suppe, wenn fie fertig ift, kann 
durch einen Durchſchlag gefchlagen werden. Auch 
kann man fie mit Eyerdottern abquirlen, auch zur 
Verbeſſerung des Geſchmacks etwas Zitronfchale nebft 


einigen Zitronfcheiben und Zucker hinzuthun. 
4) Bierſuppe. 


Auf in Wuͤrfeln geſchnittenes Brod wird Bier ge⸗ 
goßen, geſotten, und Butter, ganz zuletzt aber Ingwer, 
hinzugethan. u 

ı) Wenn diefe gemeine Suppe, wie fie jege 
beichrieben, beſſer ſchmecken foll, fo wird nicht weißes, 
fondern ſchwarzes grobes Brod dazu genommen. 

2) Einige pflegen Zucker anzuthun. Andre 
aber, denen es um bloße Simplicitaͤt eigends bey die⸗ 
fer Suppe zu thun ift, wollen fie niche füße eſſen; wel⸗ 
ches auch wohl beffer ift, mern zumal bitter Bier ift 
genommen worden, Hat man benn grobes ſchwarzes 
Brod eingebrodet, fo gehörer viel Butter dazu. Start 
bes Ingwers wird auch wohl Pfeffer genommen. Das 
etſto Gewuͤrz aber hat in diefer Suppe den Vorzug. 

3) Eine Bierfuppe mir Zyern ift diefe, daß, 
.. das Bier am Feuer laulicht geworden, weiß 

rod eingebroder, und wenn das Bier heiß gewor⸗ 
den, Eyer angequerlet werben, Fehlet es nad) Ber 
ſchaffenheit der Jahreszeit an Eyern, fo kann ur * 
| ahne 
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Sahne oder Rohm angießen, wenn das Bier vom ; 
Feuer genommen wird, Beſſer aber ſchmecket die Sup⸗ 

pe, wenn Eyer und füße Sahne zufammen genommen, 
und unter einander gequerlet werben. Diefe Bierſup⸗ 

pe mit Eyern pfleget man gemeiniglich mit Zucker zu 

verfüjen, auch das weiße Brod in moͤglich Eleine 

Würfel zu zerfchneiden, Das Bier zu diefer Suppe 

aber muß nicht fochen, weil fonft alles Brod zu Grun⸗ 

be geben würde, — 7 N 


9) Weißbierfuppe. 

So bald Weißbier oder Breyhahn an zu ſieden 
fängt, muͤſſen die in Würfel gefehnietene Semmel oder 
‚weißes feines Roggenbrod zugeſchuͤttet, Ener aber 
mit füßer Sahne abgequerlet, nebft Zucker und Zim⸗ 
met hinzugethan, und, wenn die Suppe in der Schuͤſ⸗ 
fel ift, noch mit zerftoßnem Zimmer etwas dicke über 
ftreuet werben, | 

1) Man muß biefe Suppe mit Zucer nicht zu 
fehr verfügen, fonft gewinne ‚fie einen gar matten Ge« 
ſchmack. 0% 
2):Die Suppe wird verbeffert, wenn etwas Wein, 
der aber nicht vother feyn muß, Dazu genommen worben, 

3) Auf einer andern Art wird die Suppe fo ver« 
beffert: daß das Weißbier mit Zucker und Zitronfchale 
gekocht, und mie Eyerdottern und einer Meſſerſpitze 
voll Mehb abgequirler, ein wenig Wein binzugegoflen, 
und zuleßt die Suppe über gewürfelte Semmel anges 
richtet, auch mit Zucder und Zimmt beftreuet wird, 
Auf ı Maaf werden 4 Eyerbotter genommen. Es 
kann auch das Weiße der Eyer mit dazu gequirlet wer« 
den; die Suppe wirb hievon mehr femig; nur muß 
man in Achte nehmen, daß fie nicht gerinne, -- Auch 
kann man dies alles zufammen quirlen, ‚und auf Das 

Bw | | Fee _ 
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euer fegen, aber.beftändig quiclen. Man kann auch 
bey diefer und andern Arten von Weißbier - und Wein« 
füppen, welche mit Eyern abgequirlt merben, die Eyer 
mie Wein abquirlen. So muß man aud) bey allen 
Weißbierſuppen bemerken, daß das Bier, wenn es zu 
ale und ſcharf ift, deſto mehr Zucker erfordere; ift es 
- hingegen gi jung, fo bat es feinen guten Geihmad. 

4) Breyhahn⸗ oder Weißbierfuppen mit gerie⸗ 
benem Brodre oder Semmiel. find auch fehr ger 
braͤuchlich. Zu jener wird geriebenes ſchwarzes Bro, 


nebft etlichen Zitronſcheiben, Corinthen, Zucker und 


Butter gethan, und eine Stunde gefocht. Zu diefer 
wird gut ausgegohrnes Weißbier mit Zucer und Zi 
tronfchale angefegt, gefocht, mit Eyerdottern abges 
quirlt, und die Suppe über geriebene und in Butter 
gelbbraun und hars gebratene Semmel angerichtet, Zu« 
er und Zimmt aber daruͤber geftreue. Sie muß 
aber gleich gegeflen werden, damit die Semmel nicht 
weich werde. Diejerhalb fann man Suppe und Sem⸗ 
‚mel, jedes allein auf den Tiſch bringen, und erſt beym 
Herumgeben in jede Portion Suppe die Semmel 


n. 

er 5) Unter eben diefe Suppen kann man nod) die 
Suppe von Rartoffelmebl rechnen. . Nimm ein 
halb Maaß Weifbier und ein halb Maaß Wein; fege 
es mit Zitronfchalen und Zuder an. . Wenn das Bier 
ſtark foche, fo rühre.ı bis a Loͤffel Kartoſſelmehl hin« 
ein, (man fann auch fein Waizenmehl nehmen) (a 
es nur auffochen, und beftreue die Suppe. mit Zucker 
und Zimmt. 

6) Noch kann die Bergſuppe hieher gerechnet 


werden: Man fegt Weißbier mie einem Spigglafe 


voll weißen Franzwein, einer Zitronfchale und etwas 
Zuder auf, laͤßt foiches fochen, quirle in ein wenig 
Falten Wein auf ı Maaf Suppe 4 Eyerdotter und 

Erſter Band. Hh einen 
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einen halben Loͤffel voll Mehl; damit quirlt man das 
kochende Bier ab, Zum Berge nimmt man ſchwar⸗ 
es, altes Brod, reibt es auf dem Reibeiſen, und 
—* es in Butter mit Corinthen, Zucker und abgerie⸗ 
bener Zitronſchale. Alsdann druͤckt man das Brod in 
einen ſpitzigen Durchſchlag, kippt den Berg um in die 
Suppenſchuͤſſel, richtet die Suppe daruͤber an, legt 
Schnee herum, und beſtreut ſie mit Zucker und Zimmt. 
(Wie der Schnee zu bereiten, wird in der Folge ge⸗ 
zeigt werden.) 
7) Sn vielen Haͤuſern Fönnen dieſe Suppen benm 
Abendbrod ſchon als Gaftfuppen angefehen werden. 
Sie find befonders gebräuchli, wenn ein Gericht 
Salzfiſche darauf folgen ſoll. 


6) Oſterſuppe, Schwediſche Euspe.. 


"Die Ofterfuppe beißt auch eine Schwediſche Suppe, 
weil fie in Schweden häufig und gern gegeffen wird, 
Mehmet das Gelbe von Eyern, querlet es mit füßer 
Mitch wohl zufammen, gießet etwas Bier dazu, und 
laſſet die binzugefügten Semmelbroden weich fi ieden. 
So bald die Suppe in dem Keſſel aufgiſcht, muß fie 
abgenommen, und mit Zucker und Zimmer gewuͤrzet 
werden. Wenn ſie in der Schuͤſſel iſt, muß die Suppe 
noch mit Zimmet etwas dicke uͤberſtreuet werden. Auf 
einer andern Weiſe nimmt man ı Möffel Bier und 
a Möffel Milch, etwas Zuder und ein wenig gelbe 
nicht zu falzige Butter, laͤßt es fochen, und quirler es 
mit 3 Eyerdottern ab. Beym Abquirlen nimme man 
zu den Dortern ein wenig faltes Bier und einen halben 
söffel voll Mehl; hat man es recht unter einander ges 
quirle, fo wird die Suppe damit abgequirle, mie ge« 
würfelter Semmel angerichtet, und mit Zuder und 


Zimmt beſtreuet. 
1) Dieſe 
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¶ Dieſe Suppe muß bald, nachdem fie aus dem 
Keffel gefommen, gegeflen werden; weil fie leicht zu 
dicke wird, wenn fie lange ftehen fol. Man hat fich 
baher aud) mit den Semmelbrocken in Acht zu nehmen, 
dafs ihrer nicht zu viel indie Suppe kommen, und: fie 
zu dicke ober fteif machen. Zur 
2) Diefe Suppe paflirt als eine Gaftfuppe in 
manchen Häufern, und fie ift fehe näprend, und fo ſaͤt⸗ 
tigend, daß man nicht zu viel effen muß, um Appetie 
zu den folgenden Gerichten zu behalten. Sie wird va« 
ber gern gewaͤhlet, wenn der Tifch unverhofft zu ftarf 
befeßet wuͤrde, und die Gerichte etwa zu der Menge 
der Tifchgäfte nicht völlig zuzureichen fcheinen.. Es 
kann auch diefe Suppe verbeflert werden, wenn nebſt 
dem Biere noch etwas weißer Wein zugegoffen wird. 
Man nimme übrigens nur braunes Bier, wenn es nur 
füße if. Wäre es aber bitter Lagerbier, fo müßte 
deflen befto weniger ‚genommen ‚werben, - damit der 


bittre Gefhmad nicht zu ſehr hervorſteche. 


D Kümmelfuppe, Bierfuppe mit Kuͤmmel. 


Man kochet ganz fein geftoßenen Kümmel in Bier, 
und zerriebenem Brodte, Butter und Zucker, worun« 
ter zuleßt einige Eyer angequerlet werben, 

1) Diefe Suppe gehöret auch unter die gemei⸗ 
nen, und wird, cheils Mittags, theils. Abends,“ ge= 
geflen; wenn etwa eine blähende, eber etwas unver« 
tragfame Speife folgen foll; oder dergleichen ſchon bes 
Mittags da gemwefen ift, und bes Abends burch eine 
Kuͤmmelſuppe verbeflert werden foll, | 

2) Um eben diefer Urfache willen kann unter gu⸗ 
ten reunden, mit denen man verfraulic) umgeht, doch 
dieſe Suppe aud) wohl eine Gaftfuppe werden, wenn 
man von feinen Freunden vr daß fie auf diefe Suppe 

N | 
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halten, und ſie zur Staͤrkung des ſchwachen Magens 
gern. und oft genießen, 

3) Die Kümmelfuppe erforbert — Bier, mb 
fie ſchmecet ſchlechter, wenn, aus Marigel diefes braus 
nen Bieres, weißes genommen werden muß. Bitter 
Lagerbier aber will auch nicht recht paſſen. Es muß 
ſolches nur durch den Nothfall, wenn kein andres zu 
haben iſt, entſchuldiget werden. | 


8) Mehlſuppe. 


Wenn das Waſſer kochet, ſo wird feines Weien 
mehl, nebſt Butter und Salz, eingeruͤhret, urd fo lan⸗ 
ge gekocht, bis der rohe Mehlgeſchmack vergangen 
iſt. Auch muß die Butter mie dem Mehle zugleich 

in den Topf fommen, damit fie. gleichfalls nicht roh 
— 

1) Dieſe Suppe ift.auch eine gemeine Suppe, 
wird aber, weil fie ungefünftele ift, und eben fo gut 
ſchmecket, als fie der Gefundheit zueräglich iſt, in vie» 
ten Haͤuſern des Abends gern gegeſſen. 

2) Es wird in diefe Suppe fein Brod gebrocket, 
daher fie zwar nicht allzu dünne, aber auch nicht fo fteif 
feyn muß, daß fie einem Breye gleiche. | 

3) Man muß bey dieſer Suppe, wie bey den mei⸗ 
ſten fimpeln Suppen, in welche feine bervorftechende 
‚Zuthaten fommen, alte und nad) dem Faß ſchmecken⸗ 
de — r niche nehmen, damit fie feine verdorbene 


gr "Chen diefe Suppe heißt eine Alömperfuppe, 
wenn das Mehl mit kaltem Waffer eingefprenget, diefes 
eingefprengte Mehl aber zwifchen ven Händen in — 
dichte Striemeldyens lofe ‚gerieben ober gedrehet, 
ſodann in fodyendes Waſſer gerhan wird, um = 
gahr zu kochen. Diefe Klümperfuppe void manchen 


. mehr 
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mehr gefallen 5; allein die erſtere verbienee doch als eis 
‚ne Abendfuppe deshalb den Vorzug, weil fie feichter zu 
verdanen iſt. az — 
5) Diejenigen, die Liebhaber von Milchſpeiſen ſind, 
kochen dieſe Suppe mit Milch, und laſſen das Waſſer 
weg. Es koͤmmt hiebey auf die Vertragſamkeit mit 
‘andern Speiſen an. Denn wenn etwa faire Speifen 
. "Parauf folgen follten, fo müßte man fid) alfein an die . 
vorhergehende Bereitungsarten ber Mehlſuppe ohne 
Milch halten,  ° — ——— | 
+6) Eine beffere Mehtfuppe ift dieſe: Man nimmt 
das Gelbe vom Ey, etwas Mehl, Waſſer, weiße But- 
ter und Salz, quirlet alles falt ein, feßt es zum euer, 
laͤßt es kochen, und beftreur die Suppe mit Zucker und 
Zinmt. uf eine andere Art wird das Waſſer mit 
Butter und Salz aufgefegt, das Getbe vom Ey mit 
Mehl gequirlet, auch) Semmelfcheibeir daran geroͤſtei. 
Man muß nicht zu viel Mehl nehmen, ſolches au 
recht Klein quirlen, damit die Suppe nicht zu dick mi 
Elümperiche werde. Noch ift dieſ Süppe hie und da 
sicht ungebraͤuchlich, daß an gekochtes "Waller mit 
Butter Mehl hineingequiriet wird. ._Zulegt wird ein 
| sans Ey unter einander gequirlet und in die Suppe 
gegofen. * nen = 
| 7) Eine gehackte Mehlſuppe erfordert," daß 
Waßffer mit einem guten Stuͤck Butter aufgefeger wer 
de. Man nimmt fein Waizenmehl, legt es auf ein 
Brett, macht ein Loch in die Mitte, ſchlaͤgt ein 
hinein, und knaͤtet es durch einander. Das et 
. teird mie einem Meſſer klein gehackt, in das fochenbe 
Waſſer gequirlet, und nach dem Auffochen damis auf⸗ 
gegeben. Zu 1’Ey nimmt man ungefähr 1 Maaß 
Waſſer. — NE — — — 
8) Wenn bey allen Suppen des anzuthuenben 
Salzes nicht gebacht wird, fo ift ſolches bey allen doc) 
—— Hh 3 ven 
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von felbft gu verftehen; die Weinfuppen, auch Kirfch- 
und Pflaumenfuppen ausgenommen, Die ohne Salz ges 
laſſen werden. 


9): Peterfi ienfuppe, 


’ . Nachdem die Peterfilie fein gehackt worden, ſo 
thut man fie in kochend Waſſer, und wenn die einge⸗ 
legte Semmelbrocken erweichet ſind, nimmt man ſie 
mit einem Loͤffel behende heraus, quirlet einige Eyer 
daran, und thut die Semmelbrocken wieder dazu. 
Nun darf die Suppe nicht wieder ans Feuer kommen, 
ſondern ſie wird aufgethan und gegeſſen, damit ſie 
nicht erkalte. | 

1) Diefe gemeine Abendfuppe kann bergeftalt 
bereitet werden, daß auf ein Quart oder eine Kanne 
Waſſer ſechs Eyer genommen werden, 
2) Das Salz wird vor. ber Peterfilie angeleget, 
bamit felbige nicht von der grünen Farbe abſchieße. 
Die Butter aber koͤmmt mit dev Senimel zugleich in 
den Topf, damit biefe von ber Butter fein durchzo⸗ 
gen werde, . 

3) Wenn die Semmel nicht aufläuft, fondern Flit- 
ſchich iſt, ſo ſchmecket die Süppe nicht allzu gu. Man 
folt daher ein Paar Brocken zuerft indem Topfe ver: 
fuchen, un feiner Sache zuvor gewiß zu werden. Denn 
es ift der ungefochten Semmel nicht abzufehen, ob fie 

werde. von kochendem Waſſer auflöfen laſſen. Mar 
äle dafür, daß Waizen, ber in bloßem Echafmifte er« 
wachfen, foldye Semmel gebe, die durch Sieben ober 
Kochen fliefhicht wird,. in gleiches foll auch der 
Waizen thun, der in der Scheune zu unterft auf der 
platten Erde gelegen, und d gemeiniglich die Unterlage 
‚ genannt wird. . 
n. 
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20) Körbelfuppe. 


Die Körbelfuppe ift auch nur eine gemeine 
Suppe, und wird mie die, Peterfilienfuppe gemachet. 
Ran kann fie aber etwas verändern, wenn man ger 
röftete Semmelfcheiben in die Schüffel leget, und bie 
Suppe darüber giebt, Sp nehmen auch einige nur 
das Gelbe von Eyern, und laſſen das Weiße weg: 
Wenn man aber nicht Eyer anquirlen wollen, fo wer⸗ 
den verlorne Ener dazu genommen, 


11) Sauerampferfuppe, 


Junger Sauerampfer wird von feinen Stengeln 
und Ribben abgeftreift, groͤblich gehackt, mit Salz, 
Muskatenblumen und etwas Zucker in Rindfleiſch⸗ 
brühe gekochet, und über geröftete Semmelfheiben in 
eine Schüffel gegoſſen. Statt der Semmel fönnen 
auc) verlorne Eyer genommen werden. Es gehöret 
dieſe Suppe unter die gemeinen, uud kann nut ſehr 
ſelten eine Gaſtſuppe werden. 


12) Kraͤuterſuppe mit verlornen Eyern. 


* Zu dieſer Suppe wird eine Bruͤhe von Rindfleiſch, 
oder alten Huͤhnern, erfordert, um kraͤftig zu ſchmecken. 
Einige nehmen auch die Bruͤhe von Kalbfleiſch, die 
aber den vorgedachten nicht gleich koͤmmt. Man fos 
het in der Brühe allerley junge Kräuter sehe, und 
wiürzet fie mit Salz und Musfatenblumen, er. eß- 
baren Kräuter nimme mar fo viel, als man zufammen 
bringen kann. 3. €. Körbel, Spinat, Portulaf, Dra- 
gun, Sauerampfer, Blätter von Erbfen, Spargel, junge 
‚Mohrrüben und junge Paftinafen, Sind diefe Kraͤu⸗ 
tev und Wurzeln weich gefochet, ſo laͤßt man die aufge 


ſchlagenen Eyer in die Suppe, eines nach dem an⸗ 
> ai, bern, 
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bern, hinein fallen, und in felbiger aufſieden, damit fie 
etwas erhaͤrten. ER —— 

| 1). Diefe Kräuterfuppe. ift eine Geftfuppe, mic 
der eine Mittagsmahlzeit angefangen werden fann. 

„. 2) Sie ift eine nur angenehme Suppe zur Fruͤh⸗ 
jahrszeit, weil manche dieſer Kräuter ſpaͤter hinaus, 
fid) nicht mehr fo weich ſieden laſſen, auch dann nichts 
Neues mehr ſind. A 

3) Mit dem Sauerampfer hat man ſich vorzufes 
ben, daß deflen nicht zu viel genommen, und der Suppe 
ein faurer Geſchmack zugezogen werde. Denn wenn 
man die Säure mir Zucker zu brechen gedaͤchte, fo giens 
ge der natürliche Geſchmack der Kräuter verloßren; wor⸗ 
auf es doc) bey diefer Suppe vornehmlich ankoͤmmt. 

4) In einigen Häufern wird fein Feet vom Flei⸗ 
ſche an den Suppen gegeſſen. Wenn daher ſolches 
Fett von den Fleiſchbruͤhen zuruͤck gelaſſen worden, ſo 
muß Dutter an die Suppe geleget werben, | 
5) Wenn die verlornen Eyer weniger hart in der 
Euppe feyn follen, fo hat man einen nod) andern Weg, 
felbige zu bereiten. Es wird diefe andre Dereitungs« 
art feldyer verlorner Eyer, mit weichen auch manche 
Schuſſeln gorniree werden, unten noch befonders ange» 
führer werden. Ä i 


13) Erbsſuppe. 


" Die Ueberbleibfel eines Erbfengerichts werben ge⸗ 
meiniglich zu diefer Suppe angervender. Von diefen 
Erbfen nimmt man fo viel ‚als man ‚glaubt, daß fie 
jur Suppe hinfangen, in einen Durchſchlage, gießt fox . 
chendes Waffer darauf, damit alte Erbshülfen zuruͤck 
bleiben, und niche in die Suppe tommen mögen, Man 
feget hierauf dieſe Durchgeftrichene Erbſen wieder zum 
euer, thut Senimelbrocken, Butter, — 

— — 
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fo viel nöthig ift, hinzu, und giebt die Suppe auf,wenn 


die Semmel erweichet ift.. , 

1) Eine fo gemeine Sippe, als die Erbsfuppe 
ift, wird in den meiften Häufern dennoch gern gegefi 
fen. Sie koͤmmt auch wohl des Mittags ſchon auf den 
Tiſch, wenn Vorkoften folgen ſollen, die blaͤhend find, 
3. E. Kohl, gebaden Obft u. ſ. w. Denn, ba vieler 
geſtoßener Pfeffer in die Suppe koͤmmt, fo wird der 
Magen davon gut bereitet, eine nachfolgende fo zu 
nennende widerfpenffige Speife zu übermältigen. Die 
Hausmutter muß alfo diefe, und alle andre Suppen, 
mit andern Speifen in gute Verbindung‘ zu bringen 


fuchen. 

3) Die Erbefuppe muß, in Anfehung der Erbfen 
end der Semmelbrocden, auch recht getroffen werden ; 
bamit fie nicht zu dicke oder zu fteif ausfalle. Sonſt 
kann fie leicht in ein Gemuͤſe ausarten. Cie muf da: 
ber aud) gleich nad) dem Anrichten auf den Tifch kom⸗ 
men. Denn je länger fie ſteht, defto dicker wird fie, ' 
3) An ftatt der Semmel wird au), in manchen 
Häufern, nur weißes, in dünne Schelfen gefchnicte- 
nes, Koggenbrod gemwähler, welches auch fait kräftiger 
fhmeder. | | e | | 

4) Wenn Sellerie unter diefer Suppe mit weirh 
gefochet worden, fo ſchmecket ſie noch beffer. 

5) Es wird bie Suppe verbeffert, wenn die in 
Würfel gefchnittene Semmel, ‘ehe fie in die Suppe ge- 
than wird, in Butter hart oder fnorpelicht gemacher 
worden. Zu diefem Zweck muß Butter in einem Tie- 
gel oder Pfanne über Kohlen zerlaffen, die Semmel: 
broken hinein gefcjürter, und darinn hatt gebacken oder 
gebraten werden. Einige nehmen mit der Semmel 
aber einen fürzern Weg, wenn fie ſolche ohne Butter im 
Scheiben röften, und die Suppe darüber gießen. 


Shz 6) Die 
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6). Die Erbsſuppe iſt eine überaus ſaͤttigende 
Suppe, mit welcher ſich die Hausmutter ſehr helfen 
kann, wenn fie vermeynern daß die nachfolgenden Ge- 
richte, an und für ſich IbfR, zur Särtigung niche jur 
langen Eönnten, 

7) Aus eben diefem Grunde ift bie Hausmutter zu⸗ 
weilen in der Nothwendigkeit, auch eine Gaſtſuppe 
daraus zu machen; fie muß aber ſodann nach der Ans 

merfung Nr. 5, bereitet werden, 

8) Als eine ſolche Gaſtſuppe ift auch biefe zu 

achten, die Erbsfuppe mic Speck auf franzoͤſi⸗ 
“ e = genannt wird, . Die Erbſen und Sped were 

nad ern gahr gefochet, die Erbfen fodann durch 
ben Durchſchlag getrieben, aber nicht allzu dic; dann 
Sellerie, Borree, gelbe Wurzeln (Mobrrüben), Pe: 
terſi lienwurzeln, alles in feine Striemeln geſchnitten 
blanchirt, d. i. in Waſſer einmal aufgekocht, und hier 
auf alles nebſt etwas gehacktem Koͤrbel und ein wenig 
Sauerampfer in die durchgeſtrichene Erbſen gethan, 
und bamit gahr gefochet, auch, fo es nöchig wäre, ge⸗ 
falzen, endlich geröfteree Semmelſcheiben mit ein wenig 
Harer Erbfen » oder Fleiſchbruͤhe darüber gegeben, und 
mit dem wmitgefochten Speck garnire, Wenn ftatt 
des Specks Schweinsohren — werden, fo muͤſ⸗ 
ſen dieſe fuͤr ſich allein gekochet, und ſodann in Wuͤr⸗ 
feln zerſchnitten unter die sad gemenget, dieſe aber 
mit etwas Quter gewuͤrzet werden. 


14) Vohnenſuppe. 


Weiße, trockne, und von allen ſchwarzen oder 
z—. auserlefene Bohnen werden in Falten wei⸗ 
chen Waſſer beygefeget, und, nachdem fie halb gahr 
find, noch Rindfleifchbrübe hinzugegoffen, und zuletzt 
Thymian, ober, Maneran und Peterfilie hinzugefuͤget. 
une. En ec l 1) Wenn 
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1) Wenn man: feine Kindfleifhbrühe zur Hand 

bat, fo muß man die Bohnen fteplich laflen, wie fie 

find; fie ſchmecken aber alsdann ‚weniger Feäftig, und 

- man muß ihnen dieſerwegen mit deſto mehr obgedach⸗ 

ten Gemwürzfräutern, und guter Moy« eder Krautbut⸗ 
ter, nachhelfen. ie 

2): Man muß zufehen, baf die Suppe etwas fe 
milch ſey; damit ſie nicht , wie man faget, zu nackend 
fhmeden möge. | ERROR 

3) Die Bohnenfuppe iſt niemals mehr als eine 
gemeine Suppe, und zwar bes Mittags. Gie für 
tiget aber fehr, und kann gebraucher werden, wenn zu 
leichte Speifen, als Salz - ‚oder Brarfifche, nur noch 
den Meft der Mahlzeit ausmachen ſollte. 

4) Eben diefe Suppe ift in den Sommer» und 
Herbitmonaten. nicht fonderlich Mode, Im Winter 
und Fruͤhjahre wird fie mehr gegeffen, Ä 

5) Man Fann auch die Bohnen fo zur Suppe ko⸗ 
chen, daß fie mit Faltem, weichen oder fließenden Wafs 
fer angefeget werden, und, wenn fie fochen, ein gutes 
Bund Kraut, d. i. allerley zufammengebundene Ge⸗ 
wuͤrzkraͤuter, daran gethan, und nebſt einem‘ Stücke 
guten Bauchſpecks allmälig zufammen fochen laſſen. 
Wenn es ohngefähr halb gahr ift, fo kann man auch 
klein geſchnittenen Sellerie, Borree und Peterfilien« 
wurzeln Dazu thun. Sollte die Suppe allzu klar feyn, 
fo wird ein wenig weiß gebranntes Mehl hinzu gethan. 


15) Habergruͤtzſuppe. 


Dieſe ſo geſunde als angenehme Suppe ſetzet eine 
Gruͤtze voraus, die aus geſottenem Haber gemachet 
worden. Denn es iſt auch Grüße, die aus ungeſotte⸗ 
nem Habet gemachet wird. Dieſe iſt unſchmackhafter 
als jene. Man kochet aber die Habergruͤtze mit kaltem 

—8* * Waſſer, 
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Mailer, laͤßt fie durch einen Durchſchlag ober Haarfieb, 
damit Huͤlſen und Körner ‘zurück bleiben, ſetzet die fo 
abgefeihete Suppe gegen das Feuer, damie die Sem⸗ 
melbrocken erweichen, mit welchen zugleich die But- 
ter angethan wirb. 

1) An ſtatt der Semmelbrocken nehmen einige 
nur weißes Roggenbrod, in breiten Schelfen zerſchnit⸗ 
ten, woruͤber die Suppe in die Schuͤſſel ausgegoſſen 
wird. Man muß weder zu viel Semmel noch Brod 
nehmen, weil ſonſt die Suppe ju dicke werden kann, 
wenn eines ober das andere ſehr aufquillet. Brod in 
Biefer Suppe ſchmecdet nicht übel, ift auch Eräftiget als 
die Semmel. In beyden Fällen hat man nur eine ge⸗ 

meine Suppe, die Mittags und Abends gegeflen wird, 

3) Eine Gaftfuppe bat man, wenn gefottene 
Mandeln, von ihren Hülfen befreyer, auf einem Reib⸗ 
eifen zart zerrieben, Butter und Zucker nebft zerrührten 
Enerdöttern, zu der gekochten und abgeſeiheten Haber⸗ 
gruͤtze gethan werden. Nachdem dieſe Zuthaten hinzu⸗ 
gekommen, darf die Suppe nicht mehr kochen; und 
da noch Korinthen zugethan werben, fo muß man dieſe 
in Waſſer beſonders kochen, daß ſie auflaufen worauf 
fie abgeſeihet, “und: mie der Suppe vereiniget werden. 
Arifdiefe Weiſe bleibt die Suppe ungefärbet , und man 
nimmt / deſto mehr Korinthen, weil Feine Semmelbro⸗ 
een hinein fommen. Das Weite der Eyer wird des- 
halb weggelaſſen, weil es Teiche zufammenläuft, und 
länglichte Zafern verurfachen fann, die manchen: efel« 
baft find. Wenn aber das Weiße der Eyer zurüd 
bleibt, fo kann folches ju einem andern — 
zu Eyerkuchen ıc. verſparet werden. Dieſe bi tan 
äber fängt gemeiniglich das Abendeſſen an, 
fie auch, in Ermangelung einer ander, des Mittags 
genommen werden. Uebrigens verträgt ſich dieſe Suppe 
mit allen darauffolgenden Speiſen. 

3) Noch 
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3) Mody-pfleger man  aud), wenn frifche Eyer 
fehlen, eben diefe Gaftfuppe mit Semmelbroden, die 
in Butter gebraten oder geröftee worden, zu machen; 
dann ftehr fie aber in geringerm Anſehen, als die vor⸗ 
ergebende. 


4) Man muß ſich bey diefer Suppe fehr vor aͤlte⸗ 
richt ſchmeckender Butter hüten, als wodurch fie ohne 
fehlbar verdorben wird, Denn es ift hier Feine Zuthat 
von Gewürze, die den übeln Geſchmack der alten Faß. 
butter vertilgen koͤnnte. 


5) Eine ſehr geachtete Suppe iſt dieſe: Laß Ha⸗ 
bergruͤtze kochen, und ſtoße oder reibe ein Viertelpfund 
Mandeln mit Roſenwaſſer recht klein, thue ſie hierauf 
in einen reinen leinenen Lappen, und wringe die Gruͤtze 
mit den Mandeln durch, bis es nicht mehr wie Milch, 
ausfieht; dann gieß fo viel Habergrüge zu, daß es ohn ⸗ 
gefaͤhr ein Maaß wird; alsdann thue abgequirkte Eyer⸗ 
dotter und etliche Zitronenſcheiben, und von einer Zi⸗ 
trone die Schale auf Zucker abgerieben dazu. Den 
Zucker thue in etwas Suppe, und quirle dieſe zu Schnee, 
lege ihn auf die Suppe, und beſtreue ſie mit Zucker 
und Zimmt. Auf die Perſon werden 4 Eyerdotter 
ohngefaͤhr gerechnet. . 

. 6) Wenn man genöthiger iſt, die Habergrüße zu 
faufen, und doch die gefortene allein Die rmohlfchmeden- 
dei; fo muß man die rohe Grüße beym Einkauf zu 
unterfcheiden wiffen: indem betruͤgeriſche Leute auch ih⸗ 
re ungefottene Grüße für gefottene gern auszugeben 
pflegen. Die gefottene Habergrüge ſieht bräunfiche 
aus, welches daher koͤmmt, daß fie in einem Ofen, oder 
auf Horden, nad) dem Sieden, hat müfjen gedörret 
werden. Die ungefortene Habergrüge aber erfcheine 
ganz weiß, ift aud) mis weißem Mehlſtaube behängr, 
- der, wenn man barinn ruͤhret, ſich auch an die Hände 
| oder 
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oder Finger anſetzet. Auch muß die geſottene Haber⸗ 
gruͤtze im Kochen ſehr aufquellen, welches bey der an⸗ 


dern nicht geſchieht; weil erſtere durch das Dötren ſehr 
eingetrocknet iſt. Aue | 


16) Heidegruͤtzſuppe Buchwaijzengruͤtzſuppe. 


Man laͤßt dieſe Heidegruͤtze mit ſuͤßer Milch ans 
kochen, und wenn ſie weich genug iſt, ſo thut man 
Butter und Salz bau. | 

3) Diefe Suppe ift-überall eine gemeine Abend» 
fuppe, und wird feine Semmel oder Brob eingebros 
det, da bie Gruͤtze deren Stelle fchon vertritt, . 


2) Die Heidegrüge iſt gemeiniglich dreyerlen Artt 
grobe, mittlere, und ganz feine, Die ganz feine koͤmmt 
nur auf den Herrntiſch. Sie iſt eine vertragſame Sup⸗ 
pe, wenn etwa Salzfiſch, oder andre, nicht faure oder 
blähende, Speiſen darauf fülgen, 

3) War es, wie in Städten, an füßer guter 
Milch fehler, oder die Suppe vertragſam mie fauren 
umb blähenden Speifen feyn foll; fo wirb die Grüße in 
bloßem Waffer gekochet, und mie Salz und vieler But⸗ 
ter gefettet. Man muß fich aber auch bier vor uͤbel⸗ 
fhmedender Buster hüten, weil ihr Geſchmack ber 
bie Grüße ſehr hervorſucht. 


17) Graupen: und Griesſuppe 


. Die Graupen feger man mit faltem Waſſer ans 
Feuer, und gießt, wenn! fie Halb gahr getocher find, 
diefes Waffer ab, ſtatt dejfen nun füße Milch aufge 
goffen wird, worinn die Graupen vollends gahr fochen 
müflen, wenn noch Butter und Salz ift angeleger 


3) Diefe 
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ter) Diefe gemeine Suppe, weil fie mie Milch 

gekochet wird, verträgt ſich nicht zu allerley Speifen, 

weshalb fie in rechte Verbindung zu bringen iſt. 

3) Die Graupen find entweder Gerften- oder Wai⸗ 
zengtaupen, Die erftert müffen von der fleinern Ark 
feyn, an denen die Hülfen in der Mühle wohl abge 
fchliffen worden, Denn, menn ſich noch Huͤlſen daran 
im Eſſen urieerfcheiden laffen, ſo muͤſſen fie vom Herrn- 
tifche weggelaffen werden. In guten ändern will das 
Gefinde kaum daran, dergleichen huͤlſichte Graupen 
zu eſſen. ETuP Er Ps — 

3) Wenn feine Graupen mie Rindfleiſchbruͤhe, auch 
mit Hühner - und Kalbfleifchbrühe gefocher werben, fo 
bat man daran ei Gaſtſuppe. Man wützet fie mit 
Musfatenblumen, aud) mit Sellerie oder Peterſilien⸗ 
wurzeln, auch Spargel. Man kann fie, auf geröftete 
Semmelfheiben, in die Schüffel oder Terrine gießen, 
darinn dieSemmelfcheiben erweichen. Einige pflegen 
auch Eyer anzuquerlen, man muß aber zuſehen, damit 
von dem Weißen der Eyer nicht lange Zaſern die Suppe 
verunzieren. Auch koͤnnen verlorne Eyer, wie bey der 
Kraͤuterſuppe Nr. 12. geſaget worden, zu dieſer Suppe 
genommen werden. | 

4) Eine Suppe von geriebenen Graupen ift 
diefet Man macht einen Teig wie zu Hausmudeln, 
‚nimmt aber etwas getiebene Zitronenfchale dazu, reibe 
den Teig auf dem Reibeiſen, thut ihn alsdann in fuchen: 
de Fleifchbrüße, ‚und laͤßt ihn eine Stunde mit belie« 
bigen Wurzeln fochen, 

5): Griesſuppe mit Fleiſchbruͤhe: Nimm 
4 Loth Gries, qulrle ihn in ein Maas kochende Fleiſch⸗ 
brübe, ſchneide Wurzelmerf daran, und laffe es eine 
halbe Stunde fochen. Iſt es Kalbfleifch- oder Ham ⸗ 
melfleifchbrübe, fo muß etwas Butter angelegt und mit 
gekocht werben. Hammelfett aber muß immer = * | 

Sur (be 
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Brühe abgefchöpfet und nicht daran gelaffen werden, 
Diefe Suppe ift Mittelſpeiſe, wie die vorhergehende, 
- 6) Briesfuppe mir Wein: Ein halb Maas 
Weißbier wird mit Zucer und Zitrone angefegt; wenn 
es kocht, ſo wird. der Gries. angequirlt und gefecher, bis 
er gahr iſt. Dann wird ein halb Maas weißer Wein 
inzugegoflen, und die Suppe noch einmal angekocht. 
Nach dem ‚Aufgeben beſtreuet man ſie mie. Zucker und 
Zimme Miet Schwaden wird es eben fo gemacht; ' 
man kann auch ohne Wein, mit Weißpier allein, die 
Suppe kochen. Es find aber die Griesfuppen mit Wein 


als Gaſtſpeiſe anzufehen, 


18) Hirſeſuppe. | 

Gemeiniglich wird das Ueberbleibſel eines Hirſe⸗ 
mufes, ‚oder eines mit Milch gekochten Hirfegerichtg, . 
zu einer Suppe genommen. Diefe Hirfe wird mit für 
Ber Milch und.etwas Butter gekochet, und Semmel⸗ 
broden dazu getban, y 
1) &s ift diefe Suppe nur eine gemeine, und 
wird nur des Abends gegeflen. Man har fie, wie alle 
übrige Milchfuppen, auch mit andern Speifen fo zu 
verbinden, daß fie fid) vertragen fönnen. 

2) Diefe Suppe muß nicht zu dicke gemachet wer» 
den, da ſie mit vieler Milch getocher, und Brocken 
bazu genommen werden. 

3) Hätte man fein UVeberbleibfel eines Hirfeger 
richts, und wollte doch zur Veränderung diefe Suppe 
eſſen; fo müßte man dazu die Hirfe eigends fo kochen, 
wie fie unter den Vorkoſten beichrieben iſt. Da aber 
zu einer Suppe nur wenig erfordert wird, fo wäre eg 
zu weitläuftig, um einer-Suppe willen doch Hirſe for 
dyen zu wollen, . : 


19) Mau: 
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19) Pflaumenſuppe. 

Um von gruͤnen oder friſchen Prlaumen Suppe zu 
kochen, muß man recht reif und ſuͤß gewordene Pflau⸗ 
men ausſuchen, von denen ſich die Steine gut ausloͤſen 
laſſen. Dieſe werden daher aus den Pflaumen genom⸗ 
men und weggeworfen, die Pflaumen aber mit Waſſer 
gekochet, mit Nelken gewuͤrzet, und wohl geroͤſte Brod 
dazu gethan. ri 


— 


1) Dieſe gemeine Suppe wird gewoͤhnlicher 
maßen nur des Abends gegeſſen, und um der Vertrag⸗ 
ſamkeit willen mit andern Speiſen muß eben das be⸗ 
merket werden, was von den Milchſuppen iſt geſaget 
worden. 

3) Die Pflaumen muͤſſen fo lange kochen, bis die 
Suppe ſemiſch geworden, fonft ſchmecket fie waͤſſericht, 
und ift eine ſchlechte Suppe; 

3) Es muß weder Burter noch Salz angelegek 
werden. 
4) Geroͤſtet Brod wird um ber Geſundheit willen 
genommen, weil ſolches anhält, da die Pflaumen, au 
und für fih, den $eib zu fehr öffnen koͤnnen. Auch 
nehmen viele ſchwarzes ſaures Brod zu diefer Suppe, 
weil folches, wenn die Pflaumen fehr füß find, den Ge 
ſchmack erhöhet, wie ſolches von aller Säure gefchiehe, 
wenn fie zu dem Süßen binzugefeßer wird, Mehr alg 
gemeine Suppe bat man über, wenn den frifchen Pflau» 
men die Kerne ausgefchnitten, mit Weißbier oder Waſ⸗ 
fer gekocht, und gefchnitterie Zitronenichale zugerhan 
wird, welches fo lange kocht, bis fie ganz weich find; 
Nun wird ein wenig Wein jugegoffen, die Suppe durch 
den Durchfchlag getrieben, in Burter gebratene Sem⸗ 
mel gelegt, und beym Aufgeben mit Zucker und 
Zimmt beftreuer, | Ä 


Erſter Band. Ji | 5) Auch 
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5) Auch von trocknen oder gebadenen Pflaumen 
wird eine gemeine Suppe gemadet, deren DBerei- 
tungsart mit der Suppe von grünen Pflaumen völlig 
—* iſt. Der Unterſchied iſt allein, daß die Steine 

er trocknen Pflaumen vor dem Kochen nit ausgema« 
chet werden. 


ce. 6)Man machet aber doch auch von trocknen Pflau- 
men folgende Gaftfuppe: Man begieft die Pflau- - 
men, die von der ‚möglich beften und größten Art feyn 
- müffen, mit fehr heißem Wafler, und läßt fie fo lange 
darinn, liegen, bis fie aufquellen. Dieſe fo aufgelau« 
fene Pflaumen werden aufgefchnitten, von ihren Stei- 
nen entlediget, das Fleiſch ver Pflaumen länglicht zer 
ſchnitten, mit nicht allzu vielem Waffer angekochet, und 
— mit aͤußerſt fein geſchnittenen Zitronenſchalen, 

immet und Cardemom, Zucker und Korinthen vollends 
gahr gekochet; endlich aber Wein und zerriebenes Brod, 
damit die Suppe etwas ſemiſch ſey, hinzugethan, und 
über geröftetes Brod in eine Schuͤfſel ausgegoſſen, daß 
letzteres darinn erweichen muͤſſe. Dieſe Gaſtſuppe iſt 
gemeiniglich eine Abendſuppe, doch koͤmmt ſie auch zu⸗ 
weilen des Mittags auf den Tiſch, wenn ſalzigte Spei⸗ 
ſen darauf folgen ſollen. Es kann auch eben dieſe Gaſt⸗ 
ſuppe in warmen Tagen kalt gegeſſen werden, weshalb 
man fie einige Stunden vor der Mahlzeit kochet, und 
fie an einen fühlen Dre zum Kaltwerden hinſtellet. 
Eben diefes gefchieht auch mit ber Suppe von grünen 
Pflaumen, die von manchen lieber kalt, als warm, ge 
geſſen wird, 


:20) Sirfchfuppe, 


‚Zur K irſchſuppe werden recht reif gewordene ſaure 
Kirſchen erwaͤhlet, die mit Waſſer und klein geſtoße⸗ 
nem Zimmt gefochet ‚ und wie die Pfaumgrfuppe über 

geröftet 
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geroͤſtet Brod, oder aud) Semmel, in bie Schüffel aus- 


gegoflen werden. 

1) In Gegenden, wo bie Kirfchen felten find, ift 
diefe Suppe eine Gaſtſuppe. | 

2) Auc) wird von vielen, in diefer Suppe, Zucker 
beliebet, worinn aber Maas gehalten werden muß, dag 
fie nicht zu füße werde. 

3) Eben diefe Kirfhfuppe wird noch lieber, an 
beißen Sommertagen, falt als warm gegefien. 

4) Wenn die Kirfchfuppe angerichtet wird, fo 
ſtreuet man nod) zerftoßenen Zimme oben darüber, 

5) Es hat aud) diefe Suppe mit der Pflaumfuppe 
dieſes gemein: daß fie mit Butter und Salz niche 
fhmeder; daher beydes weggelaflen wird. 

6) Eine fehr beliebte Gaſtſpeiſe ift diefe: Nimm 
frifche Kitfchen, ftoß fie ſammt den Kernen in einem 
Moͤrſel, thue alles zufammen in einen Topf, ;gieß halb 
Wein und halb Waffer darauf, thue etliche Zitronen- 
fcheiben und Schalen daran, laß es zufammen reche 
weich kochen, ſchlage es durch einen Durchfchlag, lege 
in die Suppe ein Stuͤck Miandelgebacfenes, und be 
freue fie mir Zucker und Zimmt. Man. fann diefe 
Suppe auch kalt eſſen. Fehlt es an der Zeit, die Kire 
fhen zu ſtoßen, fo fann man fie nach abgepflückten 
Stielen ganz mit Weißbier und Waffer auffeßen, wenn 
fie gelocht durch den Durchfchlag reiben, und in Buts 
ser gebratene Semmel hinein.chun. Auch fann man, 
wenn die Suppe ſchon durchgefchlagen, noch von eini- 
gen Schock Kirfchen, nachdem man viel oder wenig 
Suppe bat, die Kernen ausfted;en, und ſolche noch 
einmal mit durchfochen laſſen. Denn von den Ker- 
‚nen erhalt die Suppe einen gleichfam berzbaftern 
Geſchmack. | 

7) Aud) von trocknen oder gebacfenen Kirfchen 
wird. Suppe bereitet. Man theilee die Kirfchen in 

1:2 zwey 
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zwey Theile, davon ber eine noch trosfen, mie ben 
Steinen flein geftoßen, und mit etwas braunem Meble 
vermenget, zu dem andern Theile der in Waller fo 
enden Kirfchen, hinzugerhan wird. Dieſes aber gea 
ſchieht fo, daß die gerftoßenen Kirfihen in einem Durch⸗ 
ſchlage genommen, fochendes Waſſer darauf gegoflen, 
abgefeihet, und die Steine zurück gelaffen werden muͤſ⸗ 
fen. Nun muß man noch ein wenig Wein, möglichft 
fein zerſchnittene Zitronfchalen, Zuder, Zimmt und 
Cardemom, anthun, Und die Suppe über geröftetes 
Brod oder geröftete Sermmelfcheiben gießen, und von 
der Suppe durchziehen laflen, che fie auf den Tifch ge— 
tragen wird. Diefe Gaſtſuppe fann ebenfalls kalt 
gegeflen werden, und wird mit klein geftoßenem Zimmt 
uͤberſtreuet. Mit der Pflaumenfuppe ſowohl, als mit 
der Kirfchfuppe , fieht die Hausmurter, außer der Vera 
bindung mit der gegenwärtigen Abendmahlzeit, auch 
‚zurück auf die des Mittags genoffenen Speifen. Wenn 
daher z. E. des Mittags Erbfen, Hering, Pöfel- und 
Käucherfleifch, und andre dergleichen hart verdauliche 
und zugleich Durft erregende Speifen find gegefien 
' worden, fü harmoniren diefe Suppen nun vorsrefilich 
bes Abends mie der Mittagsmahlzeit. 


21) Heidelbeerſuppe. 


Die Helvelbeeren muͤſſen wohl vetlefen, gema- 
ſchen, und eben fo gefochet, gewuͤrzet, und über geröftere 
Semmelfihnitte degoffen werden, mie die Suppe von 
gebackenen Kirfchen. Sie ift aber leichter zu bereiten, 
weil bier nichts zu zerffoßen, und mittelft eines Durch. 
ſchlages abzuifeihen if. Man hat daran eine Gafte 
ſuppe, die diefes vor der Kirſch- und Pflaumenfuppe 
voraus hat, daß fie fih mit allen Speiten verträgt; 
weil die Heidelbeeren eine fo anhaltende Kraft haben, 
Ä ö daß 
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daß auch Bauchfluͤſſe damit geſtopfet werden. Wer 
zu Verſtopfungen geneigt iſt, muß dieſe Suppe weder 
zu viel auf einmal, noch zu oft eſſen. Sie wird auch 
kalt gern gegeſſen, und in dieſem Falle gemeiniglich nur 
grebes Brod hinein gethan. Hin und wieder werden 
auch die Heidelbeeren zu einer Suppe mie Milch gefor 
het, mit welcher fie fich wohl vertragen, Beſſer aber 

ift die Suppe alfo; Die Beeren werden mit Waſſer 
und weißem Franzwein, von jedem bie Hälfte, eine hal⸗ 
be Stunde gefechet, Zuder und Zitronſchal⸗ angethan, 
"und dann durch einen Durchſchlag in einen Napf gerie- 
‘ben, geröftete Semmelfcheiben eingelegt, und hierauf 
Zuder und Zimmt übergeftreut, Es wird aber diefe 
Suppe meiftens kalt gegeflen, | 


23) Reisſuppe. 

Menn von emem, zu einer vorhergehenden Mahl 
eit, mie Mitch gefochten Reisbreye etwas übrig geblie- 
en: fo wird mit Milch eine Abendfuppe davon gema⸗ 

het. Ihre Bereitungsart ift der Hirſeſuppe, Nr. 18, 
völlig gleich, und fie ſteht mit felbiger in einerley Wer⸗ 
the. Reisſuppe von Fleiſchbruͤhe aber koͤmmt mit der 
Graupenſuppe Nr. 17 uͤberein, und ihrer wird unten 
noch mit mehrerm gedacht werden. 


23) Schwadenſlippe. 


Der Schwaden wird zuerſt in Waſſer aufgeſotten, 
und wenn er darinn nun aufgequollen iſt: ſo gießt man 
dag Waſſer rein ab, und bringt ihn, mit füßer Mitch 
und etwas Butter, zum Feuer, und kochet ihn gahr, 
wenn ex ned) zulegt mit etwas Zucker und Elein gefto- 
ßenem Zimmt ift gewuͤrzet worden, | 

1) Die Schwabenfuppe ift eine Gaſtſuppe, rel: 
he auch mit andern Speifen eben nicht unvertragſam 
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J— weil der Schwaden eine etwas anhaltende Kraft 
beweiſt. 

2) Es wird auf die Perſon etwa eine gute halbe 
Hand voll roher Schwaden genommen, und iſt dieſe 
Frucht ſehr ſaͤttigend; weshalb die Hausmutter, in An⸗ 
ſehung der nachfolgenden Speifen, mit dieſer Suppe 
fi) etivas erfparen fann. . 

3) Semmel oder Brod darf nicht zu diefer Suppe 
kommen. Bey den Aufgeben aber befireuet man fie 
etwas dicke mit Zimmt. 

4) Es muß dahin gefehen werden, daß die Suppe 
nicht zu Dicke werde, und falls es ſich dazu aniaflen foll- 
te, gieße man noch Mild) zu, bis fie flüffıg genug ift. 

5) Da die Milch leicht anbrennen und ven Ge» 
fhmad verderben kann, fo muß fleißig mit der Kelle 
auf dem Boden des Keflels gerühree werden; wie fol- 
ches bey allen Milchfuppen und Mildybreyen zu- beob⸗ 
achten ift. 

6) Einige ſchneiden auch wohl Zitronſchale, kurz 
vor dem Anrichten, daran. Es muß aber die Schale, 
je kleiner deſto beſſer, zerſchnitten werden, daß davon 
unter den Zaͤhnen wenig oder nichts zu fuͤhlen iſt, ob ſie 
ſchon nicht hat weich kochen muͤſſen. Denn die Zitron⸗ 
ſchalen, wie alles Gewuͤrz, außer Salz und Butter, 
verlieren den Geſchmack, wenn ſie kochen muͤſſen. 

7) Wenn bier, und anderswo, von Sirronfche- 
len geredet worden, und noc) ferner wird geredet were 
den: fo muß man nicht zitronſcheiben Damit ver: 
wechſeln. Diefe würden gegenwärtige Suppen, wie 
bey manchen andern Speifen auch gefchehen kann, ver- 
derben, und die Milch verfäfen. Jene, nämlich Zi⸗ 
tronſchalen, ſind der aͤußere gelbe Rand der Zitrone, 
wovon die weiße Haut, nebſt dem ſauren Zitronfleiſche, 
zurück gelaſſen werden. Man muß daher dieſen Unter: 
ſchied wohl behalten, um eine Speiſe nicht unrecht zu 

wuͤrzen, 


würzen, da bey manchen Zicronfchalen,;bey manden 
Zieronfeheiben, in diefem Unterrichte iſt angegeben. 
worden. Man hält es daher genug, dieſes allhier ein« 
für allemal erinnert zu haben. Ä er 


DS 24) Mitchfuppe. 
Wenn die Milch am Feuer anfieden will, fo wird 
die flein gebrockte Semmel, nebit etwas Salz, zug 
ſchuͤttet, und nad) einem Fleinen abermaligen Sube 
( Sorten) aufgegeben. —— 
1) Diefe Abendſuppe ift eine gemeine, und wird 
in Häufern, wo Kinder find, öfters gegeſſen. 
2) Butter koͤmmt nicht an dieſe Suppe, und man 
nimmt lieber Semmel, ‚als gefäuert Brod; weil dieſes 
het gerinnend rächen kann. Wenn zu viel Sem: 
mel genommen wird, fo fann die Suppe, indem erſtere 
zu ſehr quillet, leicht zu dicke werden. 
3) Milchſuppe mit Roſenbroͤdchen: In 
Moͤrſel klein geſtoßene Roſenbroͤdchen werden in Milch, 
bie mit einem Stuͤckchen Zucker aufgekocht iſt, gethan, 
und beym Anrichten · mit Zucker und Zimmt beſtreuet. 
Die Roſenbroͤdchen, die dieſe Suppe ſo wohlſchme⸗ 
chend machen, find alſo zu bereiten: Von ſchoͤnen, nicht 
zu hochtothen Roſen pfluͤckt man, die Blaͤtter ab, hackt 
fie recht klein, knaͤtet ſie mit feinem Mehl dicht, macht 
iaͤnglichte oder runde Kuͤchelchen davon, und laͤßt fie imn - 
Backofen oder in der Hitze recht trocken werden. Sie 
muͤſſen wohl durchtrocknen, und je geſchwinder ſolches 
geſchieht, deſto beſſer iſt es. Zum Gebrauch muͤſſen 
fie an einem trocknen Orte aufbewahret werden. 
4) Milchfnppe mir gefüllten Milchbröds 
chen: Nimm Mitchbrodte, das Stuͤck zu ı Pfennig, 
ſchneide eben eine runde Platte ab, nimm. alle Krume 
Beraus, erweiche legtere mit Sahne oder ſuͤßer Mid, 
, Ki 4 ruͤhre 


xuͤhre fie gut von einander, fehlage dazu Ener (auf je- 
bes Milchbrod ı Ey gerechnet); ferner thue hinzu füße 
und etliche biftere abgebrühete, abgezogene und recht 
fein geftoßene oder geriebene Mandeln, etwas Zucker, 
zwey Löffel voll gefhmolzene Butter, ein wenig Salz; 
ruͤhre alles wohl durch einander, fülle es in die leeren 
Milchbroͤdchen, lege fie in eine Tortenpfanne auf Pas 
pier, made nur auf dem Dedel der Pfanne Kobien: 
feuer, Werden fie oben braun, fo foche zur Suppe 
Mild) auf, mit ein wenig Zucker und ein wenig fein 
zerſchnittener Zitronſchale, rühre fie mit Eyern ab, gieb 
fie auf, und lege die Mitchbrödchen hinein. 


-- 5). Milchfuppe mit WMendelklöschen: 
Nimm 8: $orh füße und 10 Stüd bittere Mandeln, 
brübe fie ab, ftoße fie mit einigen Tropfen Milch. recht 
fein, rühre dazu 4 Eyer, a Loͤffel voll geſchmolzene But: 
ter, 5 Loth geriebene Semmel, ruͤhre alles wohl durch 
einander, fehmiere die Tortenpfanne mit Butter, mache 
Klöße, und lege fie darein; laß fie gelbbraun braten, 
Zur Suppe fohe Milch, lege ein Stüd Zimmt und 

- etwas Zuder darein, rühre fie mit Eyern ab, richte fie 
en und lege die Kloͤße hinein, | 2 | 
6) Milchfuppe mit Reiskldschen:: Nimm 
8 Loth Reis, waſche ihn wohl, laß ihn eine Macht im 
Waſſer liegen, gieß es ab, koche ihn mit Wafler weich 
und recht fteif, laß ihn kalt werden, und rühre ſodann 
5 Eyer hinein nebft einer Taffe voll geſchmolzener But⸗ 
ter, einen halben Loͤffel poll Rofenwafler, geftoßenen 
Zimmt, ein wenig fein zerfchnittene Zitrenfchale, und 
einen Loͤffel voll geriebenen Zucker; ruͤhre alles wohl zus 
ſammen, fehmiere die Tortenpfanne mit Butter, mache 
Klöschen, lege fie hinein und laß fie gelbbraun baden, 
Zur Suppe foche Milch, lege hinein eine gute Hand 
vol abgebrüheter und recht fein geftoßener Mandeln, 
Ä | ganzen 
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ganzen Zimmt und Zucker, ruͤhre es ab mit Eyern und 
lege die Kloͤschen hinein. 

7) Milchſuppe auf Chocoladenart: Man 
ſetzt ein Quart Milch zum: Feuer, läßt fie auffochen, 


thut ein halb Auentchen fein geſchnittene Vanille hinzu _ 


und läßt: fie ausziehen; dam thus man ein Stuͤckchen 
gute Butter in ein Caftroll, läßt fie ergehen, und roͤ⸗ 
ſtet darin 1 Loth recht feines Mehl auf gelinden: Feuer 
gelbbraun, giefit dann die Eochende Müc durch eim 
enges. Haarfieb unter beftänbigem Umruͤhren dazu, läße 
es zuſammen aufkochen, legirt fie nachher mit 2 Eyer- 
dottern, und richtet fie über geröftetes. Milch- oder 
Franzbrod an. — 

M Milchſuppe mit zwiebeln: Dan nimme 
ein gutes Theil weißer Zwiebeln, ſchneidet ſolche in 
Scheiben, und bratet ſie in etwas Butter; dann gießt 
man gekochte Milch darauf, und laͤßt ſie damit kochen. 
Hierzu kommen geroͤſtete Semmelſcheiben, die in ein 
wenig befonders gefochter Mitch aufgequelle worden, 
Nun wird die Zwiebelmilch darüber hergegeben ; einige 

wiebeln focht man ganz, und garnirt damir tie Schuß 
. Alle diefe Suppen, Nr. 3.4. 5.6, 7, find Abend» 
fuppen als Gaftfpeife: Nr. 8. ift geringern Werths. 


25) Buttermilchjuppe, 

 . Die Buttermilchfuppe, wie fie etwa fir den Ge⸗ 
ſindetiſch bereitet wird, koͤmmt eben nicht auf den Tifch 
des Mittelmannes, Es ift aber doch folgende. fo zu nens 
nende fünfiliche Suppe nicht ohne Liebhaber. Mach: 
dem man frifche Buttermilch mie rein verlefenem Anis 
und geriebenem ausgefichteten reißen Roggenbrodte ge: 
kochet hat, und ſolche hernach durch ein Sieb gegof 
. fen worden; fo muß man noch füße Sahne oder Rohm, 

etwas Zufer und Zimmt, auch) Salz hinzu hun, und 
dieſes alles zuſammen noch einmal auffieden lafſſen. 

W iz ) Diefe 
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ı)y Diefe Buttermilchſuppe muß Hauprfächlich 
nad) = ſchmecken; daher. deffen nicht wenig zu 
nehmen ift, 

* 3) Die Suppe muß nicht waͤſſericht, ſondern ſe⸗ 
miſch ſeyn. Waͤre ſie nun von dem Brodte nicht ſo ges 
worden, fo muß man für; vor dem Anrichten noch eis 
nige Eyerdotter anquerien. 

- 3) Semmel, ober Brodbrodm, kommen nicht in - 
die Suppe; da ſchon zu Anfange geriebenes Brod mit 
der Buttermilch iſt gekochet worden. Damit aber kei⸗ 
ne Brodkluͤmper hineinkommen, fo wird das. Brod, 
wenn es noch trocken iſt, ſowohl geſichtet, oder durch⸗ 
geſiebet, als auch nad) dem Kochen noch Durdyiein Haar: 
fieb durchgelaſſen, damit auch das im Kochen — 
mengelaufene zuruͤck bleibe. 

4) Man hat an dieſer Suppe des Abende ein 
Gaſtſuppe, und ſie muß beym Anrichten mit klein ge⸗ 
ſtoßenem Simmt, etwas dicke, uͤberſtreuet werben. | 


26) Kiofierfuppe, 


* Man ſtoͤßt fuͤr 6 Perſonen ein gutes Viertelofund 
Reis im Moͤrſel recht fein, ſchwitzet ihn mit + Pfund 
Butter in einem Keſſel gelblich ‚giebt dann ı Quart 
Weipbier darauf, thut ein Stuͤck Zucker, etwas Zir 
tronſchale und eine gute Prife, geftoßenen Zimmt dabey, 
und laͤßt es einige Minuten kochen. Dann ſtreicht man 
8 Eyerdotter mit ein halb Quart Franzwein durch ein 
Haarſieb. Wenn angerichtet werden ſoll, legirt man 
die Suppe damit, thut bittere Mandelnmacronen in 
die Terrine, giebt die Suppe daruͤber und ſo zur Tafel. 
Sie iſt eine Gaſt⸗ und Abendſuppe. 


Eben dieſer Suppe kann man noch zwey andre an 
die Seite jegen, bie man Suppes Panada⸗ nennt, 


= | ı)Sup- 


3. 


Suppen 507 


») Suppe Panade von Bonillen: Man 
ſchwitzet für 6 Pf. fein geriebenes. Milch »: oder Franz⸗ 
brod in Pfund Burter bis e8 ſchaͤumet, giebt 14 Quart 
gute Bouillon (Fleiſchbruͤhe) darauf, laͤfit fie Damit 
5 Minuten fochen, nimmt das Fett davon. ab, und 
wenn angerichtet werden foll, legirt man die Suppe 
mit 4 Eyerdottern auf dem Feuer ab, verfucht fie nes 
gen bes Salzes, thut eine Fleine Prife Muscatennuß 
hinein, und richtet fie an. Dieſe Abendfuppe- ift für 
6 Perfonen, | | | 

2) Suppe Panade für Kranke: Etwas 
ganz fein geriebene Semmel wird in ganz wenig But—⸗ 
ter geſchwitzet; nachher giebe man fo viel fochendes 
Waſſer darauf, als man Suppe nöthig hat, nebft et: 
was Salz, ein flein wenig ganze Zitrörtfchale und ein 
Stückchen Zuder; laͤßt fie 5 Minuten fochen, und 
ruͤhret fie fodann mit einem Eydotter ab, verfucht we: 
gen des Salzes, nimmt die Zitronenſchale heraus, und 
richtet fie an. Da aber die Aerzte in manchen Fällen 
Butter und Eyer unterfagen müffen, fo macht man 
die Suppe auf diefe Art! Man läßt etwas Waffer 
aufkochen, thut ein Flein wenig ganze Zitronſchale hin: 
ein, und ſtreuet fodann fo viel fein geriebene Semmel 
hinein, daß die Suppe gehörig dicke und nahrhaft wird, 
läßt fie einige Minuten kochen, nimmt die Zitronfchale 
wieder heraus, thut 4 Pfund Zucker, unbemerkbar 
wenig Salz, und den Saft einer Zirrone hinein, läße 
fie noch einmal damit auffochen,-und richtet fie an. | 


3). Suppe Panade mir Wein für feche 
Perfonen: Man läfie + Duare Wafler auffochen, 
ftreuet für :8 Pf. fein geriebenes Milchbrod hinein, 
läßt es einigemal auffochen, daß es die wird, und 
giebe fodann 1 Quart Franzwein dazu, nebft etwas 
auf Zucker abgeriebener Zisronfchale und —— 

immt; 
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Zimmt; thut 4 Pfund Zucker dabey, mache bie Suppe 
recht heiß, läßt fie aber nicht fochen, und legirt fie mit 
vier Eyerbottern, brücft den Saft einer Zitröne dazu, 
. und richtet fie an, Diefe Baftfuppe wird Mittags 
und Abends gegeben, Ä 


27) Weinſuppe. 


Wein, Zucker, Zimmt, Nelken und ſehr klein 
geſchnittene Wuͤrfel von Semmel, nebſt einigen abge⸗ 
quirlten Eyerdottern, ſind bie Beſtandtheile dieſer 


Suppe. 

1) Der Wein barf nur ſieden, nicht kochen, wor⸗ 
auf zuletzt Die Eyerdotter, denn das Weiße nimmt man 
nicht, angequerlet, die Semmel und Gewürze aber 
dann zugefchürter werben, EN 

2) Ueber diefe Suppe wird, beym Anrichten, klein 
geftoßener Zimme geſtreuet. | 

3) Es ift ſchon oben gefager worben, Daß weder 
Butter noch Salz in die meiften Weinfuppen fomme, 

4) Zu Weinfuppen nimmt man lieber weißen, als 
rothen Wein, | 

5) Diefe ige befchriebene Weinfuppe kann man 
nicht recht eine gemeine, noch eine Gaftfuppe nen: 
nen, In den meiften Häufern ift fie, fo zu fagen, nur 
eine Mittelſuppe. — 

6) Man nimmt zu den Weinſuppen nur Landwein. 
Denn da die Gewürze den Geſchmack des Weins ab« 
ändern, fo fönnte man ja nicht ſchmecken, was für ei« 
ne Art des Weins man in der Suppe ißt. Es wäre 
fhon Verthulichkeit in dem Haufe des Mittelmannes, 
wenn auslandifcher sheurer Wein zu Suppen gebrau- 
het wide, | — | 

7) Nimm Wein, fege ihn zum Feuer , fchäle von 
einer Zitrone, nach Propprtion der Suppe, halb ober 
| | ganz 
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ganz die Schale dünne ab, daß ſie aber zuſammenhaͤn⸗ 
gend bleibt; ſtich mit einem ſpitzigen Meſſer Loͤcher in 

die Schale, und ſtecke in dieſe gebrochenen Zimmt und 
Gewuͤrznaͤgelein, lege fie nebſt Zucker zu dem Wein; 
nimm von der beſten weißen Staͤrke, gieß kalt Waſſer 
darauf, und laß ſie weichen. Wenn der Wein mit der 
Zitronſchale gut gekocht hat, ſo quirle die Staͤrke mit 
kaltem Waſſer ganz klein, quirle ſie zu dem Wein, und 
laß es gut zuſammen kochen, fo wird ſie ganz klar. Es 
muß fo viel Staͤrke ſeyn, daß die Suppe ſemiſch wird, 
Die Zitrone koͤmmt in der Tertirte oder Suppenfchüffel 
öben in die Mitte zu liegen, Man bat hieran eine 
gute Gaſt⸗ und Mittagsſuppe. 

8) Nimm Wein und Wafler, doc) von jenem 
mehr, als von diefem, thue darein Zucker, Zitronfthale, 
viel Korinthen, auch ein Paar ganze Nägelein und 
Zimmt; laß es zufammen gut kochen; unterdeffen feße 
Butter in einem Tiegel auf; wenn fie anfangt braun 
zu werden, fo thıte viel geriebene Semmel hinein, laß 
fie recht braun röften, ruͤhre fie um, daß fie niche an« 
breitne, thue fie ji dem Wein, laß es mit einander 
gut fochen, daß die Semmel ganz darinn zergeht; zue 
‚legt quiele Eyerdotter dazu, und ftreue beym Anrich⸗ 
ten geftößenen Zucker und Zimmt darüber, Man kann 
auch ftatt der Semmel fein Roggenbrod nehmen, Auch 
dieſe Suppe ift zu achten, 


28) Zimmifippe 


Nimm eirt gutes Stuͤck grobes Brob mit Rinde 
und Krume, röfte es auf Kohlen ſchoͤn gelbbraun ; 
wenn es fale ift, brich esin Stuͤcken, thue es in ei— 
nen Topf nebft vielem gebrochenen Zimmt, gieß Faltes 
Waſſer darauf, und laß es fochen, quirle es, daß das 
Brod zergeht, steibe es Durch einen Durchſchlag in ei⸗ 

hen 
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nen andern Topf, thue dazu fein gehackte Zitronſchale, 
Butter, ein wenig Salz, Zuder und Wein, laf es 
damit kochen, quirle einige Eydorter Dazu, feße eg 
zum Feuer, quirle es, und laß es bis zum Kochen kom⸗ 
rien; röfte gefchnittenes feines Brod in Butter braun, 
richte dieſe vorzüglich gute Gaſtſuppe an, und lege 
das Brod hinein. | 


29) Weinfuppe mit Perlgraupen. 


Die Perlgraupen (find die feinfte Arc fo genann« 
‚ ter Nürnberger Graupen) läßt man zuerft in Waſſer 
weich kochen. ft das Waſſer etwa zur Hälfte einge: 
fcchet, fo wird Wein zugegoffen, angeforten, etwas 
friſche Butter, Zitronſchale, Zimmt, Nelken und 
. Zuder aber, nebft klein gequirkten Eyerdottern, zulege 
hinzugefuͤget. | | 

1) Diefe Perlgraupenfuppe ift eine Baftfuppe, 
mit weicher ein Mittagsmahl angefangen wird. 

2) Um der Gräupchen willen wird etwas Butter 
angethan, damit fie nicht den fo genannten nadenden 
Geſchmack haben. Es muß; aber ja frifche Burter 
feyn, denn der ältrichte Geſchmack würde bervorftechen, 
und die ganze Suppe unangenehm machen. 

3) Der Zimmt wird zu diefer Suppe gemeiniglich 
nicht Flein geftoßen, fondern in Stuͤcken zerbrochen 
eingeleget. 

4) Semmelbrocken gehören nicht in diefe Suppe, 
weil die Graͤupchen an ihrer Stelle find, Man muß 
fi) aber. vorfehen, daß derfelben nicht fo viele in der 
Suppe feyn, um eine Are eines Gemufes-darzuftellen, 
Wäre daher von zu vielen Graͤupchen die Suppe zu di⸗ 
‚de geworden, fo müffen fie in der Küche noch heraus 
genommen werden, Wären aber der Gräupchen zu 
wenig, fo müßte man mit defto mehr Eyerdottern 
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die Suppe recht ſemiſch machen. Denn zu duͤnne 
ſchmecket die Suppe gar nicht. 

5) Es iſt in einigen Haͤuſern gebraͤuchlich, daß 
man dieſe und mehrere Suppen in der Küche mit Zus 
fer nicht verſuͤßet. Dieferhalb wird bey Tifche eıne 
Zuckerbuͤchſe voll klein geſtoßenen Zucders gehalten, wor 
mit jeder Tifchgenoffe feine Suppe auf dem Teller, nad) 
Belieben, dicke oder dünne bejtreuen kann. 

6) Auch pfleget man in manchen Käufern ganze 
Zitronfcheiven in der Küche zur Suppe einzulegen, 
Sie wird aber defto fäurer davon. Nimmt man aber 
Zitronſchale, fo ſchneidet man fie aufs feinfte, und thut 
fie erft beym Anrichten in die Suppe, wie foldyes auch 
von andern Gewürze ſchon öfters ift bemerfet worden, 


30) Weinfchaumfuppe, 


Mehmer auf ein Quart Wein acht Eyerdotter und 
acht ganze Eyer, fehlager fie in dem Topfe recht Elein, 
gießet hierauf den Falten Wein über die fo gefchlagenen 
Dotter in einen fo geräumigen Topf, daß unmittelbar 
nad) den Aufgufie der Topf nur bis zur Hälfte voll ge» 
worden ſey; ſetzet ihm nun gegen Kohlen bey gelinder 
Hige, daß der Wein nicht zum Sieden fommen dürfe, 
und quirlet fo lange den Wein und die Eyer, bis der vom 
Quirlen entfiandene Schaum den ganzen Topf ange 
füllet; thut nun Klein geftoßenen Zimmt, fein gerievene 
Zitronfchale, und ein Viertelpfund Canarienzuder bin: 
zu, und gebet fie auf in eine Terrine, oder tiefen Scyufr 
fel, damit fie nod) warm gegeflen werde, | 

1) Die Hauptfache diefer Suppe befteht in lauter 

Schaum, weshalb ein fo großer Topf zu nehmen iſt, 
daß das Quart Wein, und die ſechszehen Eyerdotter, 
wenn fie gegen die Kohlen fommen, nur bis an die 
— des Topfes langen. Das En 
| hir 
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Quirlen treibt zulege den Schaum bis zur Anfüllung 
des ganzen Topfes in die Höhe 

3) Wenn in einer Jahreszeit die Ever zu Enapp 
ſeyn follten, fo fann man zur Noth das Weiße von als. 
len Eyern benbehalten. In dieſem Falle würden zu 
einer Kanne oder Quart Wein zwoͤlf Eyer hinlangen; 
aber die Suppe ſchmecket und ſchaͤumet doch beffer von 
halb Dottern und halb ganzen Eyern. 

3) Der Zimme muß nicht ganz gelaffen, fordern 
fein zerftoßen feyn, damit er das Schäumen der Sup: 
pe, welches ihre größte Schönheit ift, nicht hindere. 

4) Beym Aufthun der Sippe in die Terrine muß 
nichts aufgeftreuet werden, weiches die Schaumbläschen 
niederdruͤcken fonnte, a ä 

5) Es muß auch die Suppe gleid) nad) dem Aufe 
Heben gegeflen werden; benn, wenn ſie noch zu lange 
nach dem Anrichten fteben fellte; fo würde der Schaum 
finfen, und die Suppe für zu wenig und nicht hinrei⸗ 
chend gehalten werben. | 

6) Eben diefe Suppe ift fehr nährend und fätti- 
gend, ob man gleich nur vermeynet, nichts als Schaum 
dm Munde zu haben. Wer ein Paar Teller voll abiße, 
kann fait ſeyn. | en 

7) Statt des Weins, der nur landwein font 
feyn darf, kann man auch Meifbier nehmen, und ein 
Spigglas voll weißen Franzwein darunter gießen ; 
auch kann man halb Wafler und halb Nein nehmen, 
Wenn mar will, kann man auch etwas geftoßene Care 
Bamommen hinzuthun. | j 

8) Diefe Schaumfuppe ift eine Gaſtſuppe, 
mit welcher der Anfang einer Mittagsmablzeit ger 
äieret wird, 


. 
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31) Hahnbuttenſuppe. 


—— Ey rap Wiepen, find entwe ⸗ 
der — oder nbutten. Die erſte Arc iſt 
vie groͤßte und fleiſchreichſte, die gemeiniglich zum Ein⸗ 
machen, zu Torten, auch beym Eſſen zum Braten, ge⸗ 
nommen werden. Zu dieſer Suppe koͤnnen auch Feld⸗ 
hahnbutten kommen, welche man zuerſt in Waſſer 
und halb Wein weich fochet, darauf die Hahnbutten in 
einern Haarfiebe mir mehr aufgegoflenem falten Weine 

eſtrichen werden. Dieſer Hahnbuttenwein wird 
geſotten, mit Zitronfthale, Zimme, Nelken und Zucker 
gewuͤrzet, mittelft einiger angequerlter Eyerdotter aber 
ſemiſch gemachet, und aufgegeben. 


1) Wenn andre Weinſuppen weißen Wein erfore 
tern, fo kann zu diefer Suppe rother BENOHANER, wer⸗ 
den, wenn man welchen hat. 

2) Nachdem der Haͤhnbuttenwein in die Terrine 
oder Schuͤſſel gegoſſen worden, kann man guten Zwie⸗ 
back, der aber ganz gelaſſen, und nicht zerbroͤckelt oder 
zerfchnitten wird, einlegen; welchen die Suppe durch⸗ 
ehen und erweichen muß. Beym Vorlegen der. 
Suppe bey Tifche fuͤllet man, auf jeden Teller Suppe, 
einen ober zwey Zwiebacke auf; nachtem jie grof; oder 
Elein find. Noch befler ift es aber, wenn man fich 
von Conditorn, oder Kuchenbädern, fo genanntes Klein» 
gebackenes von Biscuit haͤlt, und dieſe kleinen Biscuite 
ud) ganz indie Schuͤſſel einleget. 5 
3), Auch diefe Hahnbuttenſuppe ift des Mittags 
eine Gaſtſuppe. 

4) Dieſer Suppe ift noch die Yepfelfuppe an. 
die Seite ju feßen, die aber mehr des Abends ais des 
Mittags gegeflen wird: Nimm Borsdorfer Aepfel, 
fehneide fie in Viertel, fee fie mit Weißbier, Zucker 
und Zitronfchale an, (af alles kochen, ſchlage es 
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durch den Durchſchlag, quirle es mit Eyerdottern ab, 
und beſtreue die Suppe mit Zucker und Zimmt. Man 
kann auch zu der durchgeſchlagenen Suppe gewaſchene 
und abgekochte Korinthen, und fo man will, ein Spiß-; 

glas vol Franzwein hinzuthun. - ar 


32) Weinfuppe mit einem Berg von gerie⸗ u 
| benem Brodte. 7 


Schwarzes Brod reibt man auf einem Reibeiſen, 
und ſichtet es durch, daß keine grobe Brocken darinn 
bleiben. Dieſes ausgeſichtete Brod roͤſtet man mit 
friſcher wohlſchmeckender Butter in einem Tiegel uͤber 
Kohlen, wenn noch zuletzt ſelbiges mit Zucker verſuͤßet 
worden. Aus dieſem geroͤſteten und noch warmen 
Brodte bildet man in der Schuͤſſel einen hervorragen ⸗ 
den Berg, und gießt eine Weinſuppe dazu. Dieſe 
Suppe wird, wie die gewoͤhnlichen, entweder von pu⸗ 
rem Weine, oder einem Theile Waſſer, und zweyen 
Theilen Weins gekochet, mit Zucker, klein zerſtoßenem 
Zuͤnmt und Cardemom, eines fo viel als des andern, 
gewuͤrzet, auch mit Eyerdottern abgerübret, daß fie, 
fein femifd) fey. - 
- 1) Der Brobberg muß, ber Zierde halber, in ber 
Schuͤffel über den Wein hervorragen, und es wird, mit 
dem Vorlegelöffel, für jeden Teller Suppe etwas abge 
ftochen, - und mit ber Suppe gegefien. 

2) Wenn das Brod von ſchwarzbraunet Rinde 
eines groben Brodtes genommen ift, fo ſchmecket es 
defto fräftiger. Zitronfchale unter dag Brod gerieben, 
wenn es eben aus dem Tiegel genommen wird, thut auch 
ſchoͤne Wirkung auf den Geſchmack. J 

3) Will man den Brodberg mit länglicht gefchnit- 
tenen Mandelftriemen ausfpicten, fo kochet man die 
Mandeln etwas an, um ihnen vie Haut abziehen zu 
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fönnen. Man leger die Mandeln aus dem fiedenden 
Waſſer in kaltes, um fie anfaffen und abziehen zu koͤn⸗ 
nen. Hin und wieder wird auch der Brodberg noch 
mit ſchmalen längfichten Stuͤcklein Zimme beſtecket. 
4) Diefe Suppe iſt auch eine Gaſtſuppe, die 
meiſtens des Abends gegeſſen wird. Doch iſt ſie auch 
des Mittags nicht unrecht. 


33) Reisſuppe mit Wein. 


Dieſe Suppe wird faſt wie ·die Perlgraupen · ſuppe 


bereitet. Hat man den Reis im Waſſer ſo gahr geko⸗ 
chet, daß er ziemlich aufgequollen und dicke iſt, ſo gießt 
man Wein hinzu. Wenn dieſer anfaͤngt zu ſieden, 
wird er mit klein geſtoßenem Zimmt und Cardemom, 
zerriebener Zitronſchale und Zucker gewuͤrzet, auch 
mit einigen abgeruͤhrten Eyerdottern noch ſchmackhaft 
gemachet. ZU 

1) Wie die Perlgraupen mit Wein etwas But⸗ 
ter erfordern, alfo auch der Reis. Wäre die But⸗ 
ter ungefalzen, fo müßte weniges Salz binzugefügee 


werden, 

2) Diefe Reisfuppe mie Wein färtiget eben fü 
ſehr, als fie gefund if. Man bat daran eine Gafl- 
ppe, ſowohl des Mittags, als des Abends. 

3) Will man, ſtatt des ganzer Reißes, Reis— 
mehl zur Suppe wählen ‚ fo kochet man auch dieſes in 
Waſſer. Vorher aber durchrühree man noch diefes 
.. mie faltem Waſſer, rühret es auch währenden 
Kochens im Waffer fleißig um, damit es nicht zufam- 
menfleiftere. Auch muß es noch im Weine umgeruͤh⸗ 
ret, und darauf die Suppe, mie die vorbergebende, 
vollendet werden, 
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34) Zitronfuppe, 


Weißes und nicht klitſchichtes Brod wird mit et⸗ 
was friſcher und rein ſchmeckender Butter ſo weich ge⸗ 
kochet, daß es durch einen Durchſchlag, mittelſt aufge⸗ 

oſſenen Weins, durchgetrieben, mit dem Weine 
ee mit Zuder und geriebener Zitronſchale gewuͤr⸗ | 
jet, und mit Eyerdottern abgerühret werden fünne. 


1) Aus diefer Suppe müffen alle übrige Gewürze 
weggelaſſen werden, damit. der Zitrongefhmaf der 
einzige ſey. Dieſerwegen nimme man auch deſto mehr 
Zitronſchale. 
2) Will man auch Zwieback, oder Biscuit, in der 
Suppe haben, ſo nimmt man befto weniger burchgetries 
benes Brod dazu. . 

| 3) Die ARE ift eine Gaftfuppe, des 
Mittags ſowohl, als des Abends. 

4) Mill man eine Cardemomfuppe haben, fo 
muß diefes Gewuͤrzes mehr, als. des dazu fommenden 
Zimmts und der Zitronfd ien, ſeyn, indem ber Carde⸗ 
momgeſchmack der hervorſtechende in dieſer Suppe ſeyn 
muß. Es wird aber die. Cardemomſuppe im übrigen 
‚eben fo als die, Zitronfuppe. — und fie iſt eben⸗ 
falls, wie dieſe, eine Gaſtſupp 

5) Eine Zitronſuppe auf andere Art.ift die 
‚fe: Reibe eine ganze Zitrone auf dem Reibeifen, nimm 
‚bie Kerne davon, gieße Wein darauf, und laß es fochen; 
alsdann reibe fie durch den Durchfchlag, thue drey ab⸗ 
‚gequirkte Eyerdotter. darein, Zucker, fo viel du willſt, 
und zwey Löffel voll Roſenwaſſer. Laß esauffochen. 

6) Gefülite Zitronfuppe wird fo bereitet: 
Man nimmt Zitronen, ſchneidet fie der Länge nad) 
durch, nimmt das Weiße von zwey Eyern, etwas Zu 
cker und bittre auch etwas füße Mandeln, weiche alle 
ia muͤſſen abgezogen und "en ſeyn ruͤhret alles 
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recht unter einander, fuͤllet es wieder in die Zitronen, 
macht jede Hälfte mit einem Meſſer glatt, und läf fie 
in ber Tortenpfanne oder beym Bäcker gelbbraun bar 
den. Zur Suppe nimme man halb Wein und halb 
Waſſer, acht Eyerbotter auf ein Maas oder Quart, ge 
ftoßenen Zucker und Zimmt, quirle dies alles nebft ei« 
ner Meflerfpige voll Mehl kalt ein, auch etwas an Zu: 

cker abgeriebene Zitronfchale dazu. Wenn es anfängt 
‚zu fochen, fo gießt man die Suppe in den Napf, und 
thut die gefüllte Zitronen hinein. Diefe Gaftfuppe 
kann gleich der vorhergehenden Mittags und — 
gegeben werden. 


35) Sagofuppe. 


Nimm Sago, walche ihn einigemal.mit heißem 
Waſſer, und wenn er darauf mit Waller gefocher wird: 
fo rühre ihn öfters um, vermehre nad) und nad) das 
Feuer, bis er weich.genug ift, Wenn er im Kochen 
iſt, thut man ganzen Zimmt und trockne Zitronfchale 
Dazu, und läßt ihn recht einfochen, bis etwa nod). bie 
Halfte des Waſſers übrig geblieben. ft nun Wein 
und Zucer dazu gefommen, fo muß ber Sago nod) fo 
lange Fochen, big die Suppe ſemiſch genug ift. Aud) 
fann Salz, aber Außerft wenig, mit darunter fommen, 

1) Es ift bey dem Sago mehr vorher, alt weißer - 
Wein gebräuchlich. 

2) m Fall nicht Sago genug genommen ift, muß 
man die Suppe nod) mit Eyerdortern abrühren. 

3) In beyderley Fällen aber kann man Zwieback, 
oder Biscuit, oder Zuckerbrödtlein, die alle ganz bleiben 
muͤſſen, nod) in die Suppenſchuͤſſel legen. 

4) Die Sagofuppe iſt eine Gaſtſuppe, und wird 
meiftens nur bes Mirtags gegeſſen. 
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36) Ehoeolatefuppe, 


Diefe Suppe kann auf zweyherley Art bereitet wer⸗ 
den: entweder mit Wein, oder mie Milch. Gel fie 
mie Wein gefocher werden, fp wird die fein zerriebene 
Chocolate in den —— Wein geſchuͤttet, und nebſt 
einigen Eyerdottern ſo lange gequirlet, bis ſie zu einem 
Jaͤſcht auflaufe, und fororf alsderin aufgethan werde, 

Jird aber Die Chocolate mit Milch bereitet, ſo wird 
damit eben fo, wie mie der erftern, verfahren, 


ı) Es ift diefer Suppe ein. Zieryatb, wenn fie mit 
völligem Jaͤſcht aufgerragen, und gegeflen wir; . 

2) Man pfleget aud) Biscuit, oder Zudterbröbt: 
fein, in die Suppenfchüffel zu tegen, und die Suppe 
barüber anzurichten. 

32) Man hat an diefer Suppe, ſowohl Mittags 
als Abends, eine fehr geachtete Saftfuppe, 

4) Die Checolatenfuppe mie Milch gefocher pflege 
man aud) wohl, in einigen Häufern, mie klein geftoße« 
nem Zimmt in ber Suppenfchüffel zu betreuen, Als» 
lein fie ſchmecket dann zu gemein, und der — 
—— wird verdraͤnget. 


37) Mandelnſuppe. 


Zuerſt muß man die Mandeln angeſotten, oder mit 
bruͤhend heißem Waſſer uͤbergoſſen, und ſie abgezogen 
haben. Sodann werden ſie in einem ſogenannten Reib⸗ 
aſch oder Satte gerieben, mit Wein geſotten, Zimmt, 
fein geſchnittene Zitronſchale und Zucker, auch Korin- 
then, oder kleine Roſinen, hinzugefuͤget, endlich aber 

einige Eyerdotter angequirlet. 


1). Diefe Gaſtſuppe ift gemeiniglich für die 
Mittagsmahlzeit; doch kann fie auch bes Abends ge- 
kechet werden. 
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2) *Sie hat entweder geroͤſtete Semmelſchnitte, 
oder noch beſſer Zwieback, oder Zuckerbroͤdtlein, in ber 
Suppenſchuͤſſel bey ſich. SR 
3) Aud) pflegee man. fie, beym Anrichten in der 
Schuͤſſel, mit Fein geftoßenem Zimme etwas dicke zu 
uͤberſtreuen. 
38) Klare Bouillonfuppe, (Bruͤhſuppe.) 


Hierzu nimme man kraͤftige Rindfleiſchbruͤhe, gießt 
‚felbige durch einen Durchfchlag oder Haarſieb in die 
Schuͤſſel, in melcher geroͤſtete Semmelſcheiben find, 


Dis von der Brühe durchzogen und erweichet werden _ 


muͤſſen; daher Die Bruͤhe vecht heiß aufzugeben iſt. 
1) Diefe klare und recht ſunple Suppe erforbere 
‚gutes. Rindfleiſch, aus welchem eine Eräftige Brühe 
herausgekochet worden. Man muß nichs allzu viel 
Waſſer daran gießen wenn die Guppe-gus und fräftig 
werden foll. | a j 
| 3). Diefes Rindfleiſch muß durch ſchickliche Ge: 
wuͤrze zur Suppe vorbereitet feyn, die den Geſchmack 
der “Brühe nicht ‚verderben Salz, Ingwerklauen, 
und etwas Roßmarin, koͤnnen hinlaͤnglich ſeyn, mir de» 
‚nen das Fleiſch auch am beſten ſchmecken wird, wenn 
es hernach, außer der Suppe, mit einer, Vorkoſt ober 
Sauce gegeflen werben fol. Diele dagegen nehmen 
ein Bund Kraut, als Sellerie, Borree, Peterſilien⸗ 
Traut, alles feft zufammengebunden, und daran gethan, 
aud) Peterfilienwutzela, und zwey bis drey nicht. allzu 
dicke gelbe Wurzeln, (Mohrruͤben) ein wenig Salz, 
sand; wern es. beliebet, ein Paar Stuͤck platt gefchlage- 
‚men Ingwer daran, und ſodann gefocher, Iſt die 
Suppe kräftig und gut, fo gießt man fie durch einen 
‚feinen Durchfchlag in einen Topf, und fege fie fo.lange 
gegen das Feuer, daß fie fochend heiß bleibt; und 
Kk 4 dann 
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‚dann kann man wieder kochend Waſſer, fo viel als noͤ⸗ 
chig ıft, auf das Fleifch gießen, und damit vollends 
gahr kochen. Das Fleiſch kann mie einer Vorkoſt oder 
“beliebigen Sauce gegen werden. en, 
3) Dieſes Rindfleiſch darf eben fein fettes Stuͤck 
fen, Denn in vielen Häufern will man in ber Suppe 
fein Rindfleifchfere effen. Man ſchoͤpfet es daher forg- 
fältig ab, daß wenig oder gar feine Augen vom Fette 
‚auf der Vruͤhe zur. Suppe zu fehen find. | 
4) Einige legen aud wohl Butter, wiewohl nur 
wenig, an die Suppe; weil‘fie on’ der. Brühe doch 
kraͤftig genug fhmeden muß. ö BR 
5) Eyer müffen nicht angequirlee werben, ober 
die Suppe verliert ihren Namen, da fie nur eine klare 
Brühfuppe heißt. I une rn 
6) Zumeilen wird aud) etwas Muskgtennuß über 
die Suppe in der. Schuͤſſel gerieben; dagegen die mei⸗ 
ften diejes Gewürz weglaffen, weil fie an dieſer Suppe 
die größte Simplicitaͤt lieben. DE 
7) Diefe Mittagsfuppe ift eine Gaſtſuppe, be- 
fonders auf dem Sande, wo das Rindfleiſch nicht fo haͤu⸗ 
fig, als in den Städten, kann gegeflen werben. 
8) Auch won Hühnern und Kapaunen kann die 
Mare Bruͤhſuppe bereitet ‚werden. Man muß ‚aber, 
wie bey dem Rindfleifche vorhin bemerket worden, die 
Hühner und Kapaunen nicht mie folchem Gewuͤrze ober 
Gartengewächfen kochen, wodurch ihre Brühe zu bier 
fer Suppe fönnte untauglich werden. Man kochet fie 
daher nur allem mic Waſſer und Salz, um ihre Brübe 
teche rein zu haben. Nachdem man diefe erhalten, fe 
muß man diefes Geflügel mit einer Sauce oder Vorkoſt 
auf den Tifch bringen. Die Brübfuppe davon aber 
wird wie Die vom Rindfleifche verfertiget. Mur legen 
einige noch an diefe Hühnerbrübfuppe etwas Muska- 
tenblumen, welches aud) rechte wohl ſchmecket. Eine 
ver: 
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verdorbene Suppe aber-wäre es, wenn fie mit dieſem 
Geroürgeüberladen, und bavon zu ſtark ſchmecken müßte, 

9) ‚Mat tann auch vom Kalbfleifche, nach glei 
her Berfahrungsart, eine Brühfuppe erlangen. Gie 
iſt in etwas geringerm Werthe, als beybe vorhergehende. 


Zu dieſer Suppe muß man Rindfleiſchbruͤhe haben, 
in welcher grüne Peterſilie, groͤblich zerſchnitten, geſot⸗ 
ten und hernach mit Muskatenblumen gewuͤrzet worden. 
Zuletzt wird die Bruͤhe uͤber geroͤſtete Semmelſchnitten 
in die Schüffel zu ihrer Erweichung gegoſſen. 

- 3) Zu dieſer Suppe muß Feine andre, als Rind« 
fleifhbruhe, geuommen werden. er 

| 2) Auch koͤnnen Marksknochen gefochee den Grund 

diefer Suppe abgeben. Man leget fie mit in die Suppe, 

daß das Mark mie gegeflen werde, - a, 

- 3): Wenn diefe Marksknochen mit -diefer Suppe, 
oder bey andrer Gelegenheit, auf den Tifch kommen, fo 
werden in der Küche dünne Scheiben Brodts über Koh⸗ 
len geröftet, diefe auf einen eignen Teller gelegt, das 
Mark Aus den Knochen auf das nod) warme Brod ge: 
ftrichen ‚und. nebft aufgeftreuerem Salze und klein zer⸗ 
fioßenem Ingwer gegefien, Es verſteht ſich, daß die 
Marksknochen nur Rindsknochen ſeyn. Denn die von 
andern en werden auf folche Art nicht gebraucher. 

4). Die Peterfilie giebt dieſer Suppe von ihrer 
grünen Farbe den Namen, weil die Brühe davon. ganz 
grün wird, Es muß daher wiel Peterſilienkraut, aber 
doch nicht fo viel genommen werden, daß die Suppe zu 
dicke und faft zum Gemuͤſe werde, Die Peterſilie kann 
auch recht fein geſchaͤrbet und in recht klare, kraͤftige, 
tocyende-Rindfleifchbrühe gerhan, und damit ein paar ⸗ 
‚mal aufgekocht werden, | 

Kt; 5) Eine 
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5) Eine ſehr beliebte Suppe iſt auch dieſe: Recht 
klein geſchaͤrbte Peterſilie wird. in kochendes Waſſer und 
Salz dazu gethan, und eine Weile gekocht; endlich 
wird die Suppe mit Eydottern abgequirlt, und uͤber ge⸗ 
roͤſtete Semmelſcheiben angerichtet. Mit KRoͤrbel 
kann man es eben ſo machen. 

6) Die grüne Rrautſuppe wird alſo gemacht: 
Nimm zu kräftiger Rindfleifhbrühe (von anderm Flei · 
che ift nicht fo gut) Kerbel, Pererfilie, Pimpernell, Pors 
tulat , Sauerampfer, Spinat, und andre Suppenkraͤu⸗ 
‘ter, von jedem eine Hand voll, rein verlefen, gewafchen 
"und fein gefchärber; Foche fie eine Stunde in Fleifch« 
brühe, alsdann gieß fie in einen breiten Napf, und fer 
ge fie auf Kohlen, Wenn die Suppe recht kochet fo 
ſchlage ganze Eyer hinein, auf jebe Perfon etwa nur’ 
1 Ey gerechnet, und dann laß fie nur auffochen, 

7) Diefe Suppen fönnen bes Mittags als Bafts 
ſuppen, befonderg Nr. 3. und 6, angsfeben werden, 


40) Zerfahrne Suppe. Ze 


Auch zu diefer Suppe. muß Rindfleifchbrühe ſeyn. 
Nehmet einen Topf‘ von folcher Größe, als zur Suppe 
nöehig if. In diefen ſchuͤttet zuerſt geriebene und 
durchgefichtete Semmel, auf. diefe aber ſchlaget Ever, 
und ruͤhret Semmel und Eyer recht wohl unter einan⸗ 
der, Nun gießet die noch kochend heiße Suppe allmaͤ⸗ 
lich, unter ſtaͤtem Umruͤhren des Grundes, daruͤber, 
amd laſſet den Topf am Feuer ſtehen, bis dieſe Mi⸗ 
ſchung etwas an zu ſieden faͤngt. Ziehet ſie in dieſem 
Zeityuncte vom Feuer zurück, nehmer mit einem roͤffel 
Das Zuſammengeronnene aus dem Topfe heraus, und 
leget, Loͤffel bey Loͤffel, in eine Potagenſchuͤſſel. Wenn 
ihr aber ſo viel herausgeleget, als ihr mit dem pe | 
| — 
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habe zuſammenbringen können, fo gießet bie übrige 
"Suppe dazu, und fireuet etwas Musfatennuß Barübert 
5) Um ein ungefähres Verhaͤltniß der Eyer gegen 
bie Brühe anzugeben, fo kann man auf ein Quart oder 
“eine Kanne Brühe etwa zehen Eyer rechnen. ' 
2) Wenn man allein die Eyerdotter nehmen wollte, 
fo wird die Suppe ſchmackhafter und anfehnlicher, 
3) Man muß diefe Suppe auch nicht zu Dicke wer⸗ 
den kaflen, Wäre fiees geworden, ſo muß man noch 
. Klare Brühe hinzu gießen, um fie zu verbünnen Man 
wird es am beften treffen, wenn auf Maas Brühe 
2 ganze Eyer und für 3 Pfennige Semmel gerech- 
"net wird, = | 
4) Die Brühe muß von ſolchem Rindfleiſche feyn, 
das mit feinem fremd ſchmeckenden Geroürze ‚oder Gar⸗ 
fengervächfe, gefocher worden. Die Suppe allein wirb 
wmit etwas; zerfioßenen Muskatenblumen abgewuͤrzet, 
in der Schuͤſſel aber mit zerriebener Muskatennuß 
uͤberſtreuet. — Re 
5) In einigen Haͤufern iſt dieſe Suppe eine halb 
verdorbene Suppe, wenn Saffran angethan wird, um 
e recht gelb zu färben. Man koͤnnte fie in diefem 
alle nur eine Safftanfuppe nennen, weil man davon 
nur ben allereinzigften Geſchmack hat. Wollte man 
nichts als Safftan ſchmecken, fo wäre eine bloße Waf 
ſerſuppe fchon hinreichend, und gut genug dazu, Um 
eines. äußerlichen beffern Anfehens willen foll man doch 
ten Geſchmack nicht ganz’ zurüc fegenn Wann eins ' 
feyn fol, fo feble es lieber am Anſehen, als am Ge: 
fhmade. Und went eg bey diefer Suppe um die gelbe 
Farbe zu thun ift, der wie vorbefager werben, 
die bloßen Eydotter yon Eyern, welche in ſolchen Mor 
naten von Hühnern geleget worden, ivorinn,fie etwas 
Grünes zu freflen gehabt haben; als wovon die Dotter 
mebr gelb werden, | 
| 6) Man 
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6) Man Eann biefe Suppe wohl: nur eine Mit⸗ 
telſuppe nennen, indem fie-in einigen Häufern eine 
gemeine, in vielen andern aber ‚eine Gaftfuppe iſt. 
7). Hieher kann man noch die abgequirlte 
Suppe rechnen, Nimm auf ein Maas- Brühe drey 
Eyerbotter , quirle ſolche in einem Töpfchen: nebft ein 
menig faltem Wafler und einer guten Meflerfpige voll 
Mehl recht unter einander, gieß fochende Fleiſchbruͤhe 
dazu, quirle alles, noch recht unter einander, und laß 
es nur ankochen. Alsdann lege geröftete Semmelſchei⸗ 
‚ben Hinein, und freue auch wohl etwas geftoßene Muska⸗ 
tenblumen darüber. | Den) 

8) Rindfleifchfuppe mit eingegoffenem Ey: 
Nimm Kindfleifhbrübe, und foche fie mit Zucker: oder 
‚andern Wurzeln. Nenn angerichtet werden foll, fo 
nimm auf ein Maas Bruͤhe drey ganze Eyer, quirle ſie 

‚mit veche feinem Waizenmehl fo Di, wie zum Eyerku⸗ 
chen, gieß dies:in die kochende Brühe, und laß es aufe 
fteigen. > Beym Anrichten kann etwas Musfatennuß 

“mit einem Reibeiſen überher gerieben werden.  YTit 

‚abgeftochenem Ey aber wird alfo verfahren; 

Mimm auf ein Noͤßel gute Falte Rindfleifchbrübe zwölf 

Eyer, quirle felbige in Die Brühe nebft ein wenig ges 
foßenen Musfatenblumen, etwas Salz und einem 

halben Söffel voll Mehl, Das Töpfchen decke mit ei⸗ 

‚nem Dedel zu, und fege es in einen Keſſel voll kochen⸗ 
von MWaflers, worinn es eine Stunde kochen. muß, 
Des Töpfchen-wird wider das Schwimmen mit einem 
Stuͤckchen Eifen oder Stein beſchweret; auch muß es 
‚nicht mit der Maſſe ganz voll gefüller, dabey auch fo 
in den Keflel gefeget werden, daß das Waſſer im Kef- 

jet nur fo hoch gebe, als die Eyermaffe im Töpfchen 
iſt, und daß Fein Waſſer hinein laufe, "Wenn es eine 

"Stunde gekocht bat, wird die Eyermaſſe ſtuͤckweiſe in 
den Suppennopf mit einem Loͤffel geleger, =. * 

| | leiſch⸗ 
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Keifchbrühe, in welcher etwas Wurzelwerk mit ger 
koche worden, uͤberher gegoflen, auch, wenn man will, 
Muskatennuß überher.gerieben.: Man hat von Liefer 

drey Suppen eben das zu halten, was oben Nr. 6. ge: 
fagt worden. — F | — 


41) Suppe mit gefuͤllten Zwiebeln. 


Wenn weiße Zmwiebeln. oder Bollen, die aber gar: 
nicht Flein ſeyn muͤſſen, in heißem Waſſer angefocher 
worden, ‚fo wird fic) das Mittlere derfelben gar leicht 
heraus druͤcken laſſen. Die fo entftandene Höhle die⸗ 
fer Zwiebeln wird mit einem: Gefüllfel wieder zugefto- 
pfet. Die fo gefüllten Zwiebeln aber läßt man in einer 
Pfanne: oder einem Tiegel, der mit Brühe und ‚gelb 
bräunlicht gemachtem Mehle angefüller ift, langfam 
gahr werden, Wenn dieſes gefcheben, fo gießt man 
über geröftete Sernmelfcheiben in.einer Schuͤſſel die ge« 
fochte Fleifchbrühe, die mit etwas geftoßenen Muska⸗ 
tenblumen gewuͤrzet worden, und ftreuet nod), nach dem 
Anrichten,, zerriebene Musfatennuß oben darauf, die 
Zwiebeln aber werden, auf dem Rande der Potagen- 
fhüffel, neben einander hingeftellet, und beym Vorle⸗ 
gen Suppe und einige Zwiebeln zugleich · auf jedem Tel: 
fer vorgeleget. | Ä | 


1) Zu diefer Suppe fann nur Rindfleiſchbruͤhe, 
auch Hühnerbrühe, genommen werden. 
2) Das.Gefüllfel in den Zwiebeln mag nad) Ber 
Tieben ſeyn. Entweder von geriebener Semmel und 
Eyern, ober von klein gehacktem Fleiſche und Krebſen; 
wie in der Folge, dergleichen zu machen, wird gewie⸗ 
fen werden. N 5 | 

3) Man kann auch) vie Ziviebeln oder Bollen gauz 
und ungefüllet laffen, ae —— 


Dieſe | 
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4) Dieſe Bollen aber müffen nicht hart, fondern 
in der Pfanne recht weich geworden feyn. Denn der 
röhe Bollengeſchmack wird nicht geliebet. Cie ſchme⸗ 
den beffer, wenn fie fein zart gefochet oder gebraten 


worden, | 
5) Diefe Suppe ift in vielen Häufern eine ſehr 
geathrete Suppe des Mittags, Ich wollte fie niche 
gern eine Baftfuppe im ftrengften Werftande nennen; 
indem man Gaͤſte haben kann, die feine Liebhaber der 
Zwiebeln find, In vielen Häufern aber werden die 
Zwiebeln fo ſehr geliebet, daß die Speifen: als But · 
eerfifche, Hammel» Gänfe: und Entenfleifch, fo fehe 
damit überladen werden, daß fie einer Vorkoſt, oder 
Gemüfe von Kohl und Rüben, in Anfehung der Men- 
ge, gleich fommen. In diefem Falle find num aber bie 
. Zwiebeln fein Gewuͤrz mehr, daher fie fehr weich ge 
kochet werden, und den natuͤrlich fcharfen Geſchmack 
völlig verlieren. Und eben fo weich müffen die Zwie⸗ 
bein aud) in dieſer Suppe ſeyn. 
42) Stviebelfuppe mit verloren Eyern, 
Wenn die Flein wuͤrflicht gefchnirtene Zwiebeln in 
Butter nur fo weit in einer Pfanne gebraten werben, 
daß fie eben weich genug find: fo gießt man diefe Zwier ⸗ 
bein mit der Butter zu einer Sleifchbrühe, die mit ver: 
fornen Eyern angerihtet wir 
1) Auch diefe Suppe ſteht nur in ſolchen Häufern 
In Anfehen, wo bie Bollen oder Zwiebeln fehr gern 
gegeflen werden, | 
2) Die Fleiſchbruͤhe kann feyn von welchem Flei⸗ 
fche fie wil, Die Zwiebeln übermwältigen allen andern 
Gefhmad, daß daher außer Brühe von Rindfleiſch, 
Kalbfleiſch und Huͤhnerfleiſch, Auch die Brühe von 
Hammelfleifche genommen werden kann; ba fonft bie 
Bruͤhen 
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Bruͤhen dieſes letzteren Fleiſches ju andern Suppen 
nicht allen Haͤuſern gefallen wollen. | 

3) Die verlorne Ener hat man in biefer Suppe 
lieber Hart als wich. | 
45 Au den Zwiebelſuppen koͤnmt, außer Salz, 
fein Gewuͤrz. Doch freuen einige zerftoßenen nge 
wer noch über diefe letzte Suppe her, wenn fie In der 
Schüffel iſt. Mur wird deffen eben nicht viel genommen, 


es 43) ‚Suppe mit Nudeln. 


Die Bruͤhen von Rind» und Kafbfleifche, Hub 
nern und Tauben fönnen zu diefer Suppe genommen 
werben. Die Brühe: wird auf die Nudeln im Topfe 
gegoffen, um darinn gahr zu kochen. 

1) Die Brühe mit den Nudeln im Topfe wird mit 
zerſtoßenen Muskatenblumen und Butter gewuͤrzet. 
Einige legen auch Sellerie oder Peterſilienkraut daran. 

3) Semmel iſt in dieſer Suppe nichs noͤthig. 
Doch pflegen einige wohl noch zuletzt Eyer an die Suppe 
zu quirlen. J | 

3) Beym Anrichten wird Musfatennuß in bet 
Schuͤſſel obenher gerieben, und diefe Mittagsfuppe iſt 
nur eine Mittelſuppe. | | 


0044) Öerftenfuppe, | 
Dieſe Suppe hat den Mamen von der Gerften: 
grüße, die dazu koͤmmt, wiewehl auch Habergruͤtze 
mit dazu genommen wird. Mari nimmt bepderley 
Grüge zu gleichen Theilen, und kochet ſie recht weich. 
Hat man ſie durch ein Haarſieb laufen laſſen, ſo wird 
auf das Abgeſeihete Wein gegoſſen, um damit aufzu 
ſieden. Die hinzukommenden Gewuͤrze ſind: But— 
ter, Salj, geriebene Zitronſchale, Zucker, zerſtoßener 
Zimmt, Cardemom und Korinthen, mit — 
1 uger⸗ 
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Everbottern, Hat man hierauf die in Heine Würfel 
gefchnittene Semmel in Butter harf gebraten, fo gießt 
man die Suppe in die Schüffel, ftreuet die Semmel- 
brocken hinein, und verdeder die Schüffel noch etwas; 
damit die Brocken von der warmen Suppe durchzogen 
werden. Bor dem Auftragen der Suppe auf den Tifch 
wird noch zerftoßener Zimmt überher geſtreuet. 

1) Diefe Gerftenfuppe kann ſowohl des Mittags 
‚als des Abends gegeflen werden. 
29) Aud muß man eben, diefe Suppe als eine 

Gaſtſuppe gelten laffen. Zr | 


45) Milchfuppe mit einem Kande von 
Eyerweiß. | 


"Zu dieſer Suppe muß eine Schüffel mit einem 
breiten Rande genommen werden, auf welchem‘ bag 
zum Schaum aufgerriebene Eyerweiß aufgefeßet wer 
den fann, Wenn das Eyermeiß mit etwas flein ge 
ftoßenem und durchgefichteren Zucker, mittelſt einer 
Ruthe, zu Schaum gefchlagen, werben: fo ragt man 
ihn auf den. Rand der zuvor erwaͤrmten Schüffel, und 
wendet fie mit dem Schaume gegen die Glut, um ihn 
anzutrocknen, und in etwas zu erhärten. Mun muß 
man an der äußeren Seite des Eyerweißes noch Zucker 
gegenreiben, eine gluhende Kohlenſchaufel Darüber hal 
ten, und fo den ganzen Rand umher braun werden lafs 
fen. Wahrend biefer NWerrichtung muß füße Mitch 
zum Gieben gebracht, die Eherdotter mit ein Paar 
Theeloͤfſeln voll Kraftmehl, etwas ausgefichterem fei« 
nem Zuder und Zimmtwaſſer, zerſchlagen, die Mitch 
allmälig zugegoffen, und zum Echaum aufgetrieben, 
angerichtet, und ganz dünne Eleine Zucerbrödtlein ein⸗ 
‚geleget werden, | | ER 

1) Saft 
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1) Faſt iſt diefe Suppe viel zu kuͤnſtlich, oder, der 
Bereitungsart nah, zu meitläuftig, als daß fie allen 
Küchen des Mittelmannes angerathen werden folltez 
obfüyon die Hauptzuthaten, Ener und Mil, nur ges 
mein-find, Sie find aber doch in Häufern ber erften 
Klaffe vornehmlich eingeführer, und des Abends eine 
Hauptſuppe. u 
| 2) Diefe Suppe ift fehr nährend, und man rech« 
net gemeiniglic) dren Ener auf eine Perfon. 

. 3) Wenn fie vorgeleget wird, fo füllet man bie 
Teller zuerft aus der Miete der Suppenfchüffel, und les 
get hierauf von dem Rande oben drauf, welcher, mit« 
telfi eines Meflers, in feine Portionen abgefchnitte 
worden. - | 


46) & rebsſuppe. 


Iſt man Willens eine Krebsſuppe zu machen, fo 
muß man die fo genannte Krebsbutter bey der Hand 
haben. Bon ungefochten Krebfen wird die fo genann- 
te Schnauze, oder der Kopf, wo die Galle fißt, weg⸗ 
gehauen; die Schale aufgebrochen; von dem Bauche 
die fleinen Scheerlein abgefchnirten beybehalten , erfte- 
ver aber als unnüge und Geſchmack verderbend, wie 
der Kopf, meggemworfen; denn alles in einem Mörjer 
flein geftoßen; in einem Tiegel m’; Butter gebraten; 
Fleiſchbruͤhe zugegoſſen; und zuleße durch ein Haarfieb 
geſeihet. Diefe Krebsbutter wird nun mit Fleiſchbruͤhe 
. gefotten, mit Musfatenblumen gemürzet, und über ges 
röftete Semmelfchnitten in der Schuffel ausgegoffen. 
1). Diefes ift eine fo angenehme als um der rothen 
Farbe willen fhön ausfehende Suppe zur Mittags 
mahlzeit, und daher eine Geftfuppe. | 
2) In vielen Häufern nimmt man zur Krebsbut- 
ter gefottene Krebfe, wie an feinem Orte gemiefen 
Erſier Band, eh werden 
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werden foll; weil auf diefe Weife das Zerftoßen berfel- 
ben leichter ift, und der Saft niche fo umher fpringe, 
Doch ſchmecket die Butter von ungekochten Krebſen 
er. 

er 3) Man * auch in der Brühe, vor dem An- 
gufle der Krebsbutter, ein Bündchen Peterfilie, wel⸗ 
ches hernad) herausgenommen und weggeworfen wird, 
mit gefotten . haben, als meldyes auch nicht übel 
ſchmecket. 

4) Es koͤnnen allerley Fleiſchbruͤhen zu dieſer Sup⸗ 
pe erwaͤhlet werden. 

5) Fehlte es an einer Fleiſchbruͤhe, ſo kann man 
nur bloßes, mit einem Buͤndchen Peterſilie gekochtes, 
Waſſer nehmen, und es zugleich mit zerſtoßenen Mus 
katenblumen gelinde würzen, Die Krebsbutter hat ei⸗ 
nen ſehr kraͤftigen Geſchmack auch in bloßem Waſſer. 

6) Nachdem die Krebsbutter an die Fleiſchbruͤhe, 
oder das vorhin gefochte Wafler gegoffen worden, fo 
muß beydes, Brühe und Waffer, niche mehr Fochen, 
fondern nur gegen das Feuer geftellet werden. Denn 
das Kochen der Suppe fünnte das Verfchießen der v0» 
then Farbe ſich ziehen, 

7) Auch fann marı, wenn man will, noch einige 
Eyerdotter anrühren; welches Haupefächlich gefcheben 
muß, wenn man feine Fleifchbrühe zur Suppe ‚ fons 
dern nur Wafler hat haben tönnen, 

8) Einige haben ſchon ihre Krebsburter von eini⸗ 
gen Tagen ber fertig ftehen gehabt; man hat fid) aber 
dabey fehr vorzufehen, daß fie nicht ſchon aͤltericht 
ſchmeckend geworden ſey. Denn in dieſem Falle lie— 
fert man eine den guten Geſchmack fehr beleidigende 
Suppe. | 
9) Wenn man nicht geröftete Semmelſchnitten 
in der Suppe haben will, ſo kann man an ihrer Statt 
auch verlorne Eyer nehmen, 

Diefes 
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Dieſes — nun die gewoͤhnlichſten Suppen in 
Niederdeutſchland, nach welchen andere noch hie und 
da gebraͤuchliche leicht nachzumachen ſind. Die Sup· 
pen, oder lange Bruͤhen, welche mit dem Fleiſche in 
einer Schuͤſſel auf den Tiſch kommen, und Votagen 
genennt werden, ſollen in dem Kapitel von ben Fleiſch⸗ 
fpeifen befchrieben werden, 


ee 


Zweytes Kapitel. 
Kalteſchalen. 


1) Braunbierkalteſchale. 


De braune Bier iſt entweder ſuͤß oder bitter, und 
man kann nicht aller Orten im Sommer die Wahl 
haben; da zu ſolcher Zeit hin und wieder nur allein 
bitter oder Lagerbier gefunden wird. Es wird uͤber 
fein, auf dem Reileiſen zerriebenes, Brod Vier ges 
goſſen, mit Zucker verſuͤßet, und zerriebene Zitron⸗ 
ſchale mit untergeruͤhret. | 

1) Die Bierfaltefchalen find mehr bes Sommers, 
als des Winters beliebt; da eine ſchwuͤle Hitze dieſe 
Speife fehr begehrlich machen kann: wenn vornehmlich 
der Hausvater im Felde, oder fonft wo,. in Bewegung 
bac feyn müffen, und daher auch wohl des Mittags 
ſchon eher nach einer Kaltenſchale, als — einer war⸗ 
men Suppe, ſich ſehnen muß. 

2) Die Braunbierkalteſchalen werden von ſchwar⸗ 
zem groben Brodte noch kraͤftiger, und wohlſchmecken ⸗ 
der, als vom weißen; zumal wenn die braune Oberrin⸗ 
de dazu allein angewendet wird. 


da 3) Mit 


533 Zweytes Kapitel, 


3) Mie dem Zerreiben der Zitronfchafe verfähret 
man folgendergeftalt.- Man nimme eine ganze Zi— 
trone in die Hand, reibet das Gelbe der äußern Scha- 
fe ringeberum auf dem Reibeiſen ab, und wenn man. 
vermeynet genung zu haben, fo muß man auf dem 
naͤmlichen Reibeifen noch Brod hintendrein abreiben, 
wodurch die, an dem Eiſen noch haftende Zitronrinde 
mit fortgenommen, und dem Brodte einverleibet wird. 

4) Das Bier muß in heißen Tagen nicht zu fruͤh 

aufgegoſſen werden, wenn die Kalteſchale ein Labſal 
“wider die abmattende Hitze ſeyn ſoll. Sonſt entſteht 
daraus der ſo genannte labberichte Geſchmack. Am 
beſten iſt es, wenn eben die Kalteſchale gegeſſen werden 
ſoll, das Bier aus dem Keller erſt aufzugießen; damit 
es moͤglichſt friſch ſchmecke. 

5) Bittres, mit Zucker verſuͤßtes, Bier in der 
Kaltenſchale will vielen nicht ſchmecken. Aber ſchwar⸗ 
jes grobes Brod bat, in dem bittern Biere feinen aller: 
beften Geſchmack. Die fo genannte Preußifche 
Aaltefchale aber beftehe aus recht ſchwarzem geriebe- 
nen Brodee, auf welches bittres Bier und füße Sahne 
gegoffen, und ſtark mie Zucker und Zimmt überftreuet 
wird, | 

6) Will man auch das Zierliche bey diefen Kal⸗ 
tenfthaten nicht zurüctfegen, fo werben aud) dünne Zi⸗ 
teonfcheiben angefchnitten; doch daß das Außere Gelbe 
nicht Davon abgerieben fen, welches einen großen Uebel⸗ 
ftand erregen wuͤrde. | 

7) Manche faule Hausmutter mächer einen Mis« 
brauch von: der Kaltenfchale, wenn fie ohne Ruͤckſicht 
aufdie Witterung -diefelbe aufjeger, weil feine Speife 
fo bereitfam als diefe iſt. Aber eben diefer Misbrauch 
muß andre wadre Hausmuͤtter nicht blöde machen, 
wenn fie im Sommer, gegen die Mahlzeit, noch Gäfte 
befömmt, fie zu befragen, ob ihnen lieber mit der Kals 

. ten 
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teuſchale oder einer Suppe gedienet fen? Denn man 
kann an einem ſchwuͤlen Tage ſo durch, das Fahren, 
noch weit mehr aber durch das Neiten, matt und dur⸗ 
ftig geworden fern: daß es Quaal wird, nur einen 
söffel warmer Suppe herunter zu bringen, Iſt es ge: 
gen die Mittagsmahlzeit, fo fönnen die meiften nicht 
nüchtern trinfen, und es würde ihnen auch gar nicht 
befommen, wenn fie es thun wollten. Mancher has 
es von der Minute an in feiner Bruft gefühler, daß er 
fich die Sch oindfuche yon einem fühlen Trunfe, in der 
Nuͤchternheit und Hige, zugezogen. Eine Kalteſchale 
aber, weil fie mit Bredfrumen vermengt ift, und mie 
söffeln nach und nad) gegefien wird, machet feine fü 
ſchaͤdliche Veränderung im teibe, und erfeger aufs ges 
ſchwindeſte die. von. her: Hitze und Reiſe abgegangenen 
seibesfräfee ° Ich Habe. daher immer viele Achtung 
für ſolche Hausmütter, ‘Die ihren anfommenden Gäften, 
wenn fie niche dreifte genung find, ihr Anliegen zu ent« 
decken, und zumal geringern Standes find, außer. der 
Suppe, gleichwohl noch Kalteſchale vorfegen; Damit 
fie die Wahl haben, und ihre Geſundheit nicht durch 
ben erften Trunf verwahrloſen mögen, | 


2) Meißbierkaltefihafe 


Zu dieſer Weißbierkalteſchale nimmt man. nur 
weißes geriebenes Brod, mit Zucker und geriebener 
Zitronſchale ʒ es wird auch wohl klein geſtoßener Zimmt 
darunter geruͤhret, oder obenher geſtreuet. | 
9) Diefe Kalteſchale ift geachteter, als die Braun⸗ 
bierkaltefehale, und muß: zur Baftfpeife vorgezogen, 
‚werden, wenn man ziwifchen braunem und weißem 
Biere, oder Breyhahn, die Wahl haben kann. 


113 29) Die 
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3) Die Weißbierfaltefhale wird fehr verbeffert, 
wenn etwas weißer Wein dazu gegoffen roird. Auch 
pfleget man wohl Zitronfcheiben einzulegen. Mill 
man fdywarzes Brod gebrauchen, ſo wird auch gern 
Wein binzugegoſſen, auch, wenn man will, Corin⸗ 
then, die abgewafchen find, hinzugethan. Auch fann 
man, ftatt bes Brods, gefottene Prezeln oder Zwieback 
einbrocken. | 


* 


Pr Weinkalteſchale. 


Es iſt gleich viel, ob man rothen oder weißen Wein 
nimmt. Gemeiniglich nimmt man Landwein, der mit 
Zucker verſuͤßet wird. Zerriebene Zitronſchale, und 
klein geſtoßener Zimmt, auch wohl: Cardemom, kom⸗ 
men dazu. Zwieback, Semmel oder Prezeln, die 
aber nur gemeine, und keine Butterprezeln ſeyn muͤſ⸗ 
ſen, werden eingebrocket. Die Zwiebacke koͤnnen ganz 
gelaſſen werden. 

1) Weil die Weinkalteſchale erwaͤrmet, fo wird 
ſie auch des Winters, zur Abendzeit, gegeſſen, und 
iſt immer eine Gaſtſpeiſe, die gemeiniglich vor einem 
Gerichte Salzfifche in vielen Gegenden vorhergehet. 

2) Man fann auch die Semmel in Scheiben rö- 
ften. Will man aber eine recht ftärfende Weinkalte— 
ſchale eflen; fo röfte man dazu recht-grobes und ſchwar⸗ 
jes Roggenbrod, laſſe es aber eine Zeitlang vor dem 
| a im Weine liegen, baf fi) felbiger einziehen 

nne 
3) ft man in den Umſtaͤnden, daß man aus- 
ländifchen Wein zur Kaltenfchale nehmen fann und 
will, fo ift folcher entweder Rheinwein, oder Franz: 
reine und mancherley füße Weine. Man hat hiebey 
feines Gewuͤrzes, außer bes Zucders, beym Rhein- 
weine, nöthig; wiewohl er auch lieber wegzulaffen a 
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In dieſen fremden Weinen werden allein Biscuit oder 
Zuckerbroͤdlein eingeleget, und ſo bald ſie etwas vom 
Weine durchzogen ſind, gegeſſen. Denn ſie muͤſſen 
nicht zu lange darinn ſeyn, um nicht in Kruͤmeln zu 
zergehen, und aus einander zu ſchwimmen. Zitron⸗ 
ſchale, Zimmt oder Cardemen läßt man deshalb von 
fremden Weinen weg, um ihren wahren natürlichen 
Geſchmack beyzubehalten; ohne welchen fie für Land⸗ 
wein fönnten gehalten werden, i 


4) Wenn man zur heißen Sommerszeit, noch) 
Vormittags vor der Mahlzeit, ein Labſal an einer 
Kaltefchyale in Eil fuchen mußte, fo darf ınan nur von 
einem ſchwarzen groben Brodte die braune Oberrinde 
auf einem Keibeifen fein zerreiben und durchfichten, 
und Pontaf, mit Flein geftoßenem Zucker, dariiber 
gießen: fo hat man alles daran, was man fid) wuͤn⸗ 
fhen fann, Wenn etwas Waffer und viel Zucker da⸗ 
zu genommen wird, fo ift ber Geſchmack defto ange: 
nehmer, 


5) Eine fehr Föftlihe Weinfaltefchale ift biefer 
Fuͤr 8 Perfonen reibe man 3 Zitronen auf 4 Pfund 
Zuder ab, drücde den Saft von 4 Zitronen Dazu, giebt 
ı Duart guten Wein und eben fo viel faltes Waſſer dar⸗ 
auf, und rührt es fo lange durch einander, bis der Zu« 
cher geſchmolzen iſt. Dann giebe mar es durch ein 
feines Haarfieb in die Suppenfchale, und ſtellt Diefelbe 
in den Keller, daß fie recht Fals wird, Wenn ange 
richtee werden foll, thut man entzwey gebrochenen Zwie⸗ 
bat hinein, oder giebt folhen auf einem Teller ganz 
dadey, damit Jeder nad) Belieben nehmen könne, Iſt 
es in der Jahreszeit, da man Erdbeeren haben fann, 
ſo thut man einen Teller voll recht gut gewafchene Erd⸗ 
beeren hinein, umd giebt fie zur Tafel. 


si4 = 4) Limo⸗ 
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4) £imonadenkaltefchale, 


Man nimmt Zitronen ober Limonien, und preſſet 
allen Saft heraus, gießet Wafler dazu, verfüßer die 
Limonade mit binlänglihen Zucker, und leget Zwie- 
baf, ober Zucferbrödlein hinzu, daß fie von der Limo: 
ade, vornehmlich die Zwiebacke, durchzogen werben. 
1) Diefe Simonadenfaltefcyale ift in der Hige un« 
gemein fühlend, und yon einigen wird nur weißes 
Brod eingerieben, welches aud) recht wohl ſchmecket. 

2) Man pfleget auch den Geſchmack noch liebli— 
cher zu machen, wenn Zitronſchale daran gerieben 
wird. Wenn aber Kranken, die Hitze leiden, dieſe 
geſunde Kalteſchale gereichet wird: ſo muß man die Zi⸗ 
tronſchale weglaſſen, weil ſie nach Beſchaffenheit der 
Krankheit leicht die Hitze vermehren kann. 

3) Diefe Kalteſchale wird in ber größten Ge 
ſchwindigkeit bereitet, weil es dabey nicht auf die Klar: 
heit der Limonade abgefehen ift; um derentwillen fonft 
die Simonade, wenn fie allein getrunfen werden fol, 
nebft einer etwas andern Bereitungsart, eine weit län« 
gere Zeit bis zum Klarwerden erfordert. 

4 ) Dieausgepreßten Kerne der Zitronen oder li⸗ 
monien müffen weggenommen, und nicht in der Kal» 
terifchale gelaffen werden. 

5) Die nad) dem Auspreffen übrig gebliebene Zir 
fronfchalen werden auf einen Faden gezogen, und au 
einen folchen Dre hingehängt, mo fie, ohne zu ſchim⸗ 
meln, bald trocknen können, Denn diefe getrocknete 
Zirronfchalen find ein vortrefflicher Vorrath zur Wuͤr⸗ 
zung der Speifen, und find fo gut, als yon frifchen 
Zitronen, da zu gebrauchen, mp man fie ganz anleget, 
un mit zu fieden, als an Fleiſch, Fiſchen u. ſ. m. 

6) Auf die Perfon muß wenigftens eine Zitrone, 
oder Simonie, gerechnet werden, und Die — 
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ift eine der beften Gaſtſpeiſen an fehr heißen Tagen, 
fo wohl des Mittags, als des Abends, -: . 


H Sifhopfstkteffale. 


Das befanice Lieblingsgetränfe, Bifchoff genannt, 
wird auch zu Kaltefchalen gebraucher. Es ift befannt, 
daß gegen Kohlen, oder in heißer Afche gebratene Po; 
meranzen, in guöblihe Stüce zerfchnitten, mit Don; 
tak übergoffen, und fo ausgezogen werden, daß ihr 
Bitter ganz in den Wein hinuͤbergehen müjle, Dies 
fer Domeranzenwein wird zur Kaltenfchale mie Zuder 
und Waſſer vermiſchet, und gemeiner Zwieback, gder, 
noch beſſer, geſottene Prezeln, eingebrocket; nachdem 
der Wein mit Zucker genung iſt verſuͤßet worden. 

1) Der Pomeranzengeſchmack muß der einzige 
feyn, daher fein ander Gewuͤrz dazu kommen ſoll. 

2) Wenn der Bifchoff nicht mie Wafler vermengt 
wird, fo ſchmecket die Kalteſchale weniger lieblich. Iſt 
der Wein gut, fo verträgt er die Haͤlfte Waſſer. Nur 
muß der Pomeranzen nicht zu wenig gewefen feyn, in 
welchem Fall das Waſſer wegbleiben müßte, 

3) Die gemeine Faftenprezein, und zwar nicht 
die ungefottene, fondern die gefottene, die aller Osten, 
mwenigftens in der Faftenzeit, gebacten werden, geben 
den einzig beften Geſchmack, unter-allenı, was in dieſe 
Bifchoffsfaltefchale fonınen kann. Um diefe nun bag 
- ganze Jahr hindurch zu haben, fo fauft man in der 
Faftenzeit eine hinlängliche Menge, bindet fie Buͤndel⸗ 
weife an einem Faden zuſammen, und hängt fie auf, 
daß fie trocknen muͤſſen. Dieſe getrockneten Faſten ⸗ 
prezeln ſind nun ein bereitſamer Vorrath zu dieſer, und 
vielen andern Weinkalteſchalen. Man bricht fie ent 
zwey zu folhen Stücen, die fir einen Eßloͤffel nicht 
allzugroß find, um fie bequem in den Mund fuͤhren zu 

5 koͤnnen. 
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fönnen.: Mur muß man diefe getrocknete Prezeln nicht 
erſt unmittelbar vor der Mahlzeit einbrocken, und fie 
hart auf den Tiſch bringen. Etwa eine halbe Stunde, 
und noch etwas weniger vor ber Mahlzeit, im Weine 
oder Wafler, werben fie völlig erweicher worden ſeyn. 
Noch muß man die Prezeln, ehe man fie zum Trocknen 
aufreihet, durchfehen, ob fie auch nicht, auf der unter» 
ften Seite, vom Heerde des Backofens, ſchwarz oder 
ſchmuzigt geworden. Dieſes Schwarze muß mit dem 
Meſſer, weil ſie noch friſch ſind, abgeſchrapt werden, 
da es jetzt mit leichterer Muͤhe gefchehen fann. 
4) Diefe Bifchoffsfaltefchale ift eine vollfommene 
Gaftfpeife ‚in allen Jahteszeiten. 


6) HonigPaltefchale. 


Wenn Honig in einen Mapf gethan worden, fo 
gießt man Gerränfe nad) und nad) darüber, daß der 
Honig mit der Kelle wohl aus einander getrieben, und 
mit dem aufgegoffenen Getränke durchgängig vermifcher 
werde, worauf das fein zerriebene Brod Dazu geſchuͤt⸗ 
- tet, und umgeruͤhret wird, 

1) Richt alles Getraͤnke giebt diefer Kaltenfchale 
einen gleich guten Geſchmack. Lager » oder bitter Bier 
ift das allerfchlechtefte Gerranfe dazu. Das füße ftar- 
fe Bier ift beffer, aber auch noch nicht das rechte, 
Tifch = oder Speifebier, das aber auch nicht bitter feyn 
mu, iſt vorzuziehen. Noch beffer ift ganz gemeiner 
Kofent, wenn er eigends zu dieſer Kaltenjchale auf 
Kıufen, oder Bouteillen, gehalten und recht ſcharf ger 
werden iſt. Aber aud) diefer gemeine Kofene muß 
nic).s Bitteres in fi) haben. Che man bitteres Ges 
tränfe nimmt, follte man lieber recht frifches Wafler 
erwoͤhlen, und Zitronfchale daran reiben, welches ei- 
nen vortrefflichen ne zuwege bringt. Je rei⸗ 
ner 
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ner und fimpler das Gerränfe ift, deſto befler ſchmecket 
bie Honigfalsefchale. 

20) Wenn der Honig in den Töpfen lange geftan- - 
den, fo wird er koͤrnicht. Wenn dieſe Körner nicht 
wohl zerrieben werden, fo füßet alter Honig in der Kal⸗ 
teſchale kaum halb fo gut, als frifcher Honig, gleichen 
Maafes. . Dieferwegen ift es am beiten, den förnich- 
ten Honig, in einem fleinernen, oder irrdenen Gefäße, 
mit ein wenig aufgegofenem Getraͤnke zu zerreiben, 
bevor er in den Suppen » oder Kaltefchatennapf gethan 
wird. 

3) Daß der fo genannte Jungferhonig beſſer 
ſchmecke, als der Honig aus alten Körben, ift eine bes. 
fannte Sache. Man Fann aber allen Honig verbefe 
fern, ihm feinen eignen Honiggefhmedf und Geruch 
benehmen, und dem Zucker nähern. Dieſes gefchiehe 
alſo: der Honig wird in einer breiten Pfanne über 
. Kohlen ganz zerlaffen, und völlig in Fluß gebracht. 
Aber braten muß er nicht, damit er nicht bran: 
ftige ſchmecke. Der fließende Honig wirb vom Feuer 
genommen, und über die Pfanne eine in Waſſer ge- 
tauchte feuchte Servierte oder Tuch gedecket, worinn 
der warme Honig fich eindunſtet. Diefes Verfahren 
muß man einigemal fo lange wiederholen, bis der Ho— 
nig feinen eignen Geruch und Geſchmack verloren, und 
dem Zucer auf ſolche Weife genähert worden, 

4) Die Honigfaltefchale wird nur für eine gemeine 
Speiſe gehalten, aber fie muß doc) auch in heißan Som: 
mertagen, mie die Bierfaltefchale, vielmals ‘eine fehr 
willkommene Gaftfpeife ſeyn. ch habe in meinen 
jüngern Jahren an die fechs, nicht weis aus einander 
wohnende, und in guter Wertraulichfeit lebende, Land: 
geiftlihe gekannt, die eine Lebensart aus dem fiebzehn: 
sen Jahrhundert, in welchem fie gebohren, noch in 
dem unftigen beybehielsen, Unser andern war es aud) 

dieſe, 
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diefe, daß fie in ihren Häufern des Sonntags eine be- 
fländige, und wenig Zeit und Mühe machende, Mit: 
tags» und Abendfpeife eingeführer hatten; um die Ih—⸗ 
rigen befto weniger von dem öffentlichen und haͤuslichen 
Gortesdienfte abzuhalten. Sie afen nämlich des Mit: 
tags Erbfen und Fleifh, und des Abends Honigkalte- 
fchale. Und mir deucht, daß zu einer fo harten Mit: 
tagsfpeife diefe Kaltefchale recht barmonifch gemwefen 
fen. Keiner ftarb unter einigen fiebenzig Jahren. Und 
noch'vor einigen Jahren fiarb ein Sandgeiftlicher über 
feinem achtzigften jahre, der ein Schwiegerfohn des 
einen unter den vorigen fechfen war, und auch von fei- 
nem Schwiegervater des Sonntags die naͤmliche Art 
zu fpeifen angenommen, und bis an feinen Tod unun« - 
terbrochen fortgeſetzet hatte, Diefer tranf auch feir 
nen Wein, fondern zu Zeiten nur Honigmeth. Er 
bat unter biefigen Landgeiftlichen einen noch an bie 
zwanzig Jahre jüngern Schwager am Leben. Aud) 
dieſer bat dieſe ebengart angenemmen, und, gegen- 
wärtig ein Mann von mehr als fechzig Jahren, ſcheint 
er mir auch weit über fiebenzig Jebensjahre hinaus fom- _ 
men zu können, Die Söhne des vorhin gedachten 
verftorbenen achtzigjäbrigen Greiſes haben fich nicht 
an die Sebengart ihres Vaters binden wollen, Allein 
ſchon in dem dreyßigſten Jahre waren fie kraͤnkliche 
Männer, und einige find bereits geftorben, 


7) Moftkaltefchale. 

Zur Moftkaltefchale wird Semmel, nur in groͤb⸗ 
liche Schnitten zertheilet, indie Schüffel gerhan, Moſt 
aufgegoffen, und, wenn die Semmel darin genugfam 
erweichet ft, auf ben Tifch getragen, 

1) Weil der Moft füße an und fir ſich ift, fo muß 
fein Zuder dazu fommen, Auch läße-man Zitronfcha- 
ie und andres Gewürze davon weg. | 

| 9) Diefe 
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3) Diefe Kaltefchale koͤmmt nur des Abends auf 
den Tiſch, und am beiten, mern Salzfiſche darauf fol⸗ 
gen koͤnnen. Denn der Moſt machet große Gaͤhrungen 
im Leibe, weshalb er mit unwertragſamen Speiſen nicht 
verbunden werden muß. 
3) In einigen Haͤuſern wird der Moſt aufgeky— 
chet, um deſto länger Kalteſchale davon eſſen zu füns 
nen. Doch ſchmecket der aufgekochte Moſt weniger 
angenehm. Der ſehr liebliche Geſchmack des Moſtes 
ſoll uns aber nicht verfuͤhren, oft und viel davon zu 
eſſen oder zu trinken. Das Frauenzimmer kann ſich 
vornehmlich dadurch gefaͤhrliche Zufaͤlle zuziehen. 


8) Erdbeerkalteſchale. 


Man muß die Erdbeeren verleſen, ſie in einen 
Durchſchlag ſchuͤtten, Waſſer daruͤber gießen, und ſol-⸗ 
ches wohl abtriefen laſſen, worauf man ſie Inder Schuͤſ⸗ 
ſel mit hinlaͤnglichem Weine uͤbergießt, welcher mit 
Zucker genugſam verſuͤßet worden iſt. Man kann auch 
abgeriebene Zitronſchale und fein geriebnes Brod dar⸗ 
unter thun, und ſolchenfalls Zucker und Zimmt uͤber⸗ 
herſtreuen. Sa 

ı) Wenn man das Wafler von den abgemafche- 
nen Erdbeeren nicht recht rein hat abtriefen laſſen, ſo 
ſchmecken fie im Weine fehr mäflericht. Sogar bleibe 
ihnen ein uͤbler Geſchmack anhängehd, wenn man ein 
nach Moor oder Schlamm ſchmeckendes Waffer, zu 

ihrer Abwafchung, bat tiehmen muͤſſen. 
2) Gemeiniglicd) nimmt man nur Landwein, oder 
hoͤchſtens Franzwein, zu den Erdbeeren, ohne ein Ge: 
wuͤrz daran zu hun. Doch ſchuͤtten einige etwas zet · 
ftoßenen Zimme darunter, 

3) Je frifcher man die C.dbeeren haben kann, be- 
fto befjer it es. Denn wenn fie fehr reif, und etwas 

| uͤber 
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über bie Zeit in einem Gefäße aufbewahret bleiben muͤſ⸗ 
fen, fo zerfallen fie in Mus, welches der Kaltenfchale 
nicht zur Zierde gereic)et. 

4) Die Gartenerdbeeren find ungleich größer, als 
die Wald -. oder Felderdbeeren, ‚aber fie ſchmecken darum 
eben nicht ſchlechter, als die erftern, denen fie im Ge: 
fhmade noch vorgezogen werden, Mur muͤſſen fie 
wohl reif geworden feyn, 

5) Diefe Erdbeeren mit Falter füffer Milch zu effen, 
ift nicht fehr gebräuchlich; außer bey benen ‚ die viel 
auf Milchfpeife halten, 

6) Die Erbeerfaltefchale mit Wein ift eine Gaſt⸗ 
fpeife, die meiftens des Abends, aber doch auch, in 
heißen Tagen, wohl des Mittags gegeflen wird. Cs 
iſt nur Schade, daß man eine fo angenehme als gefun« 
de Speifefrucht nicht den ganzen Sommer hindurch ha⸗ 
ben kann. Der Ritter inne’ af fie einft fo anhaltend ' 
oft und viel, daß er fich, wie er meldet, von allen kuͤnf⸗ 
tigen Anfälen der Gicht, womit er geplaget gewefen, 
völlig beſreyete. 

7) Aud) von den Brombeeren wird eine fehr an⸗ 
- genehme Weinkaltefcdyale bereitet. Wenn man fie recht 
fhwarz und reif hat, fo wird Wein, mit Zucker und 
zerriebener Zitronfchale, nachdem die Beeren verlefen 
und abgewaſchen worden, darüber gegoſſen. 


9) Himbeerkaltefchale, 


Auch die Himbeeren geben uns eine ſehr angeneh · 
me Sommerkalteſchale. Es wird nur Wein ohne alles 
Gewuͤrz aufgegoſſen, damit der natuͤrliche Himbeeren⸗ 
geſchmack nicht unterdruͤcket werde. Nur muß der 
ſaure Landwein mit Zucker wohl verſuͤßet ſeyn. 

ı) Die Himbeeren find von den kurz zuvor gedach⸗ 
ten Brombeeren wohl zu unterſcheiden. Erſtere pfle⸗ 

0. geb 
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get man, wo ſie im Felde nicht wildwachſend zu haben 
find, auch wohl in großen Gärten zu cultiviren. Gie 
wachſen aber nur auf Sträuchern, die an der Erde 
hinkriechen, und im reifen Zuftande ganz ſchwarz und 
glänzend find, Dagegen die Himbeeren theils röth- 
liche, theils weiß find, Die weißen Himbeeren find 
geachteter als die rothen, und beyde wachfen auf Straͤu⸗ 
chern, die nicht Friechen, fordern gerade in Die Höhe 
geben, und faft in den meiften Gärten unterhalten 
werden; weil fie eine fehr gefunde und wohlſchmeckende 


Frucht ſind. 


2) Keine Speiſefrucht hat mehr des Reinigens und 
Abwaſchens nörhig, als -die Himbeeren. Denn es 
hängen gerheiniglid Wanzen ſowohl an den Blättern, 
als der Frucht, welche öfters von denen mur zu fehr ges 
ſchmecket werden, wenn fieim Garten die Himbeeren 
unbefehens von dem Strauche in den Mund ſtecken. 


3) Diefe Himbeerfaltefchale ift auch eine Gaft- 
fpeife, diedes Abends, nad) Beſchaffenheit der Wir: 
terung, zur Abfühlung, auch wohl fdyon des Fr 
gegeflen werden muß, 


4) Noch beſſer iſt dieſe Kalteſchale, wenn die von 
den Stielen entledigten Himbeeren in einen Topf. ger 
than, und mit deufelben in einen Keſſel mic fochendem 
Waſſer gefege werden, damit fie aufipringen, - Als, 
dann wird der Saft abgeflärer, mit Wafler, Wein und 
Zuder eine Stunde gelinde gefocht, und etwas Him⸗ 
beerengelee dazu gerban, und zum Kaltwerden in einen 
‚porzellainen Napf gegoffen. Will man die Kaltefchale 
eſſen, fo legt man Mandelgebadenes hinein; fie ift ſehr 
ſchmackhaft, erfordert aber viel Zucker. 


| 10) Hei⸗ 
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10). Heidelbeerkalteſchale. 


Wenn man die Heidelbeeren verlefen, gewaſchen 
und das Wafler. hat abtröpfeln laflen, fo wird füße 
Milch aufgegoffen, auch wohl Zucker übergeftreuer, 

1) Diefe Heidelbeerfaltefchale ift nur eine gemeine 
Speife, und wird nur des Abends gegeffen. 

2) Man pfleget auch) wohl Wein über die Heidel- 
beeren zu gießen, der mit Zucker verfüßer wird. Man 
muß aber niche Pontaf nehmen, weil diefe Fruche und 
der gedachte Wein beyſemmen zu fehr ftopfen, und 
einen harien Leib machen koͤnnten. 


11) Micchkalteſchale. 


Die füge Milch von Kuͤhen wird auch zu Kalte⸗ 
fchalen angewendet, und die gemeine Art fie gu berei- 
ten iſt: daß man Semmel gröblich zerbrocket, die 
Micch aufgiefit, und, wenn die Semmel nun weid) ge: 
nung Ift, fie verfpeifer. 

1) Einige wollen die Milch nicht roh effen, ſondern 
laffen fie fieden, und wieder falt werden, Es ift biefe 
Milchkalteſchale aber nur eine gemeine Speife auf 
dem Sande, die Kindern vornehmlich zur Abendmahlzeit 
gegeben wird, | 

3) Verbeſſerter ift fie, wenn die aufgefoftene, und 
wieder erfaltere, Mitch mie eingeriebener Zitronfchafe 
und Zucker gewürzet, und beym Anrichten mit klein 
geftoßenem Zimme überfireuer wirt, 

3) Wenn man aber die gefottene Milch mit einie 
gen Eyerdottern abrühret, foldye auch nad) dem Erkal⸗ 
ten mie vorgedachten Gewürzen, gleich der vorherge⸗ 
benden, verſchoͤnert, fo wird eine geachtete Gaſtſpeiſe, 
des Abends, daraus ni | 


4) Die 
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a45 Die Ziegenmilch wird, wegen ihres beſonders 
ſtrengen Geſchmacks, weniger geichte. Sie wird 
aber, wie die Kuhmilch, zur Kalteſchale behandelt. 

5) Die Schafmicchkalteſchale aber wird hoͤ⸗ 
ber, als eine gemeine Kuhmilchkalteſchale, gehalten. 
Man läßt fie natürlich mie fie ift, ohne fie, wie die 
Kuhmilch, vorgedachtermaßen zu verändern oder zu 
verböffern. Es wird nur Semmel, ober Zwieback, 
der fein Gemürz, als z. E. Anis, enthalten fol, einge« 
brodet, um den natürlichen Schafmilchgeſchmack zu 
behalten. Einigen ift die Sernmel zu weichlich ſchme⸗ 
ckend in der Schafmild), daher fie geriebenes Brod, 
und lieber.grobes ſchwarzes, als weißes erwaͤhlen. Es 
muß abı dieſes zerriebene Btod nicht lange in ber 
Milch) liegen, damit es nicht erweiche, fondern noch 
einen förnichten Geſchmack habe. Dieſen legtern' nun 
nicht, durch) eine etwanige Verzögerung ber Mahlzeit, 
zu verlieren, lafjen Viele das geriebene Brod nicht in 
die Milch, fondern auf einer befondern Aſſiette trocfen 
auf den Tifch bringen, und ſtreuen es erft ein, wenn 
die Mild) bey Tifche auf die Teller gegeben wird. | 

6) Eine fehr geachtete Gaftfpeife ift: Raltg 
Milch mir gefchlagenem Sahnefchaum. Man 
nimme Auf 12 Perfonen 24 Quart Milch, foche fie 
mit etwas ganzem — und Zitronſchale auf, thut 
Pfund Zucker dazu, und legirt fie mit 10 Eyerdot⸗ 
tern auf dem Feuer ab, gieße fie Durch ein Haarſieb in 
die Suppenfchale, und läßt E barinn fale werben; 
wenn angerichtet werben foll, bridye mar 8 Stud Zwie⸗ 
back in Eleine Stuͤckchen, und thut fie darein; oder 
man giebt auch den Zwiebad auf einen Teller dazu, 
daß ein Jeder davon nad) Zielleben nehmen kann; danıt 
ſchlaͤgt man ı Quart füße Sahne, die man vorher int 
Reller vecht friſch und kalt werben laffen, mit einem 

Schneebefen (Ruthe) zu Schaum, nimmt ihn mit 
Erſter Band. Mm bem 
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dem Anrichtelöffel immer eben ab, und lege ihn oben 
auf die Falte Milch, fchläge die Sahne fo lange zum 
Schaum, bis man davon einen ganzen Berg auf der 
Milch formiret hat, und giebt dann die Suppenfchale 
ohne Deckel damit zur Tafel, Will man der Mil 
einen befondern Geſchmack mittheilen, kann man fie 
mit 4 och Drangeblüche auffochen, und dann legiren; 
oder man nimme, in Ermangelung friſcher Orangebluͤ⸗ 
the, candirte; ftöße fie vecht fein, und thut fie beym 
gegiren in die Mil, und verfähre, wie zuvor gefagt 
toorden. Weniger ift es gebräuchlich, ftatt des Zwie« 
bads einen Teller voll gut gervafchener Erdbeeren in die 
Milch zu hun, und febann die gefhlagene Sahne 
wegzulaffen. Gr 


7) Sagokalteſchale mit Sahne fteht in glei- 
chem Range. Für 6 Perfonen nimmt man 6 $orh 
Sago, welcher nad) dem Verlefen und MWafchen mit 
23 Quart fale Waffer zum Feuer gefegt wird, daß er 
langfam ausquelle. Dann wird er in ein Haarfieb ges 
geben, und fo lange kalt Waſſer aufgegoffen, bis der 
Sago recht flar, und fein Schleim mehr darauf bes 
findlich iſt. Alsdann ı Quart Sahne mis $ Pfund 
Zuder und # Loth ganzen Zimmt aufgekocht, und mit 
6 Eyerbdottern legire. Den Sago thut man in die 
Suppenfchale, und giebt die legirte Sahne durch ein 
Haarſieb darauf, und läßt fie fale werden, und dann 
zur Tafel geben. Diefe Abendfaltefchale kann eine Mit⸗ 
tagsfuppe feyn, wenn fie warm gegeben wird. Auch 
fann man anftast Sahne ı Quart rothen Wein mit 
10th Zimmt, 3 Pfund Zuder und 4 ganzen Nägelein 
abglühen, aber nicht kochen und auf den Sago geben, 
aber dann wieder nicht mie Eyern legirt, und fann falt 
oder warm zur Tafel gegeben werden. 


12) Mans 
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12) Mandelmilch. 


Nimm zwey Theile ſuͤße, und einen Theil bittre 
Mandeln, laß ſie im Waſſer ſo lange ſieden, bis ſie 
die Haut fahren laſſen. Stoß oder reibe die abgehaͤu⸗ 
teten Mandeln zu einem Brey, ruͤhre ſie unter ſiedende 


ſuͤße Kuhmilch, zu welcher noch Zucker gethan wird, 


gieß fie, wenn noch zuvor Eyerdotter angequerlet wot⸗ 
den, in die Suppenſchuͤſſel, welche nun auf einen Drey⸗ 


fuß über Kohlen geſetet wird; daß die Milch, ohue 


darinn zu ruͤhren, allmaͤlig von der Kohlenwaͤrme ge⸗ 
ſtehen, und ſteif werden muͤſſe. Man laͤßt die Mitch 
hierauf in dem Keller kalt werden, uͤberſtreuet ſie mit 
klein geſtoßenem Zimmt, und ißt ſie des Abends, ſtatt 
einer Kaltenſchale. 

1) Wenn dieſe Mandelmilch noch beſſer ſchmecken 
ſoll, ſo kann man, wenn ſie mit Eyerdottern abgeruͤh⸗ 
ret wird, auch noch Zitronſchale anreiben, und — 
dem ſie in der Schuͤſſel geſtanden hat, Zitronſaft oben 
auftroͤpfeln. Das Verhaͤltniß der Milch und ihrer 
Zuthaten kann dieſe ſeyn: daß man zu einem Quart, 
oder einer Kanne ſuͤßer Milch, ſuͤſſe Mandeln fuͤr zwey 
Groſchen, bittre Mandeln für einen Groſchen, ſechs⸗ 
zehen Eyerdotter, eine ganze Zitrone aber, zum Abe 
reiben ihrer Schale, und zulegt zum Auspreffen des 
‚aufzutröpfelnden Saftes, aut die-beftandene Oberfläche 
der Milch in der Schuffel nehme. 

2) Diefe fehr kuͤhlende Mandelmilch ift eine fehr 
geachtete Baftipeife, man thut aber aus biäcetifchen 
Gründen, die bald follen angezeiget werden, wohl, daß 
man die bittern Mandeln davon laffe, fo fehr auch der 
Geſchmack diefer Milch davon herunter gefeger werden 

ollte. | 
® 3) Eine andre Art Mandelmilch, wozu aber 
feine Kuh» oder andrer Thiere Milch koͤmmt, ift fol⸗ 
7 | Mm 2 gende: 
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gende: Nimm ſechs Loth Mandeln, und zwey $orh 

Gurken- oder Melonenfamen. Stoß, oder, welches be- 

quemer ift, reibe fie in einem fteinernen Reibeaſch oder 

Sarte, mifche ein Loth Zucker darunter, gieße nad) und 

nach, während des Neibens, ein Viertelmans Waffer 

baran; denn feige es durch ein leinenes Tuch. Den 

Veberreft zerreibe von neuem mit einem Wiertelmaas 

Waſſer, und wiederhole folches, bis ein Yanzes Maas 

verbrauchee worden. Dr. Zückert hat diefe Miandel- 

mild), in feinem mebdicinifchen Tifhbuche, zu einem 

Kuͤhltranke angegeben ; man bat fie aber in vielen Haͤu⸗ 
fern zu einer Kaltenſchale eingeführer, da man zerrie- 

bene Zitrenfchale untermenger, Semmel einbroder, 
und zerftoßenen Zimmt beym Anrichten oben aufftreuer, 
Man hat hieran eine Kühlfpeife, an heißen Tagen. 

Fuͤr Kranfe, bey denen eine Vermehrung der Hige zu 

beforgen ift, kann man bie Zitronſchale weglaffen, und 

ſtatt derfelben Pomerangenblürhmafler ever, da dieſes 

nicht gleich auf dem Sande zu finden ift, Roſenwaſſer 
hinzuthun. 


13) Pfirfich- und Fliedermilch. 


Man nimme füße Kuhmilch, und kocht fie mic 
Pfirſichblaͤttern ab, thut aber gleich ein Stuͤck Zucker 
hinein, fonft gerinne fie leicht; dann nimme man die 
Blätter wieder heraus, und quirlt die Milch mit Ener 
dottern ab, auf ı Maaf 6 Eyerdotter, aud) von drey 
Eyern noch) das Weiße dazu, einen halben $öffel voll 
Mehl, dann fegt man fie in den Keller, um fie Fate 
efjen zu Fönnen. Es wird fein Gewürz darauf ge- 

reuet, um den Geſchmack nicht zu ändern. Mit der 
liederblurhe wird eben fo verfahren, und fie wird durch 
einen Durchfchlag in einen Napf gelaſſen, und zum 

Erkalten in den Keller gebracht, | 
m 1) Die 
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1) Die Perſicomilch iſt mehr eine Gaſtſpeiſe, 
als die Fliedermilch, welche letztere mit Zimmt und Zu⸗ 
cker beſtreuet wird. 

3) Man bedienet ſich auch der Blätter von Cor⸗ 
beerkirſchen auf gleiche Art, zu einer Milchkalten⸗ 
ſchale, die aber manchen toͤdlich geweſen iſt. 

3) Es iſt ſichrer, auch die Perſicomilch wegzulaſ⸗ 
ſen, ſo angenehm ſchmeckend ſie auch iſt. In dem 
vierten Bande des neuen Schauplages der Na—⸗ 
tur lieft man folgendes. Man fell der mit den Kor: 
beerkirfchen abgekochten Milch niche trauen. Das 
Gift liege dafelbft verdecket, und die Milch hindert deſ⸗ 
fen Wirkung. Wir behaupten dieſes nicht nur, weil 
fchon Dr. Dater ein dergleichen Benfpiel angeführet, 
fondern auch, da wir einen andern, noch merkwuͤrdi⸗ 
gern Fall ſelbſt erfahren, wobey ein Fräulein yon dem 
Genuffe einer Mil), worinnen Blätter von Pfir⸗ 
ſich baͤumen abgekochet worden, mancherleh Zufülle 
bekommen hatte, und in drey Tagen verftorben mar? 
Die Pfirfichblätter geben der Milch einen ähnlichen, 
den bittern Mandeln gleihen Geſchmack, und wir wer⸗ 
den an feinem Orte bemerfen, wie die bistern Mandeln, 
verdächtig find; daher vielleicht mit Gewißheit zu, 
fhließen, daß alles, was. dem Geſchmacke nad), ben 
bittern Mandeln gleicht, auch gleiche Wirfung äußere, 
Man hat auch, ftart der Kerne von Pfirfihen, diefe 
Blätter zur -Verfertigung Des Pfirfichbrandteweins, 
oder, ſtatt der Kirfchferne, zu der Bereitung des ſchwar⸗ 
zen Kirſchwaſſers angewendet, davon aber gewiß glei⸗ 
che Folgen zu. befürchten find, | 


14) Kürſch- und Johannisbeerkalteſchale. 


Man nimmt für. g Perſonen 3 Pfund ſaure Kirſchen 
von Pfund der dickſten nimmt man Die Steine ber: 
Mm 3 aus, 
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aus, und ſetzet ſie zuruͤck; die andern ſtoͤßt man im 
Moͤrſer klein, thut ſie in ein Caſtroll, und giebt & 
Quart Brunnenwaſſer darauf, thut etwas ganzen 
Zimmt und Zitronſchale hinzu, laͤßt es dann auffo- 
chen, bis die Kirſchen weich ſind; alsdann giebt man 
es durch ein feines Haarſieb in ein andres Geſchirr, 
thut ı Pfund Zucker hinzu, nebſt dem Saft von 2 Zi⸗ 
tronen und ı Quart guten Wein, rührt es. gut durch 
einander bis der Zucker gefhmolzen ift; dann giebt man 
es durch ein Haartuch in eine Terrine, thut nachher 
die Kirfchen, denen die Steine ausgemacht worden, 
hinein, ſetzet fie in den Keller zum Erfalten, und giebe 
bernad) Zwieback dabey. Iſt dergleichen nicht vorhan⸗ 
den, ſo kann man auf Kohlen geroͤſtete Semmelſcheiben 
bey Zeiten hinein thun, daß ſie durchgezogen zur Tafel 
kommen. 


Johannisbeerkalteſchale wird ſo bereitet: 
Man nimmt einige Hände voll Johannisbeeren, pflücke 
fie von den Stielen ab, und thut fie in einen Suppen- 
keſſel, giebt 1 Quart Wafler, und eben fo viel guten 
Wein dazu, läßt es einigemal durchfochen, und ſtreicht 
es durch ein enges Haartuch; dann ninime man einige 
Söffel voll Hahnbuttenmarmelabe, (ift dergleichen 
nicht zur Hand, fo fann man dickgekochte und durchge» 
fehlagene Hahnburten nehmen) rühre fie mit 12 Loth 
fein aeftoßenem Zuder, und einigen $öffeln voll von 
dem durchgeftrichenen Safte Elar und nah und nach 
dünne, giebt nachher , wenn fie recht Flar und fein ift, 
den Durchgeftrichenen Saft alle dazu, thut einige Pris 
fen recht fein geftoßenen Zimme dazu, und verfucht, 
ob es füß genug ſey, richter fie an, und läße fie recht 
Falt zur Tafel kommen. Beyderley Kaltefchalen ftehen 
im erfien Range der Gaftfpeifen. 


; 5) Eyers 
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15) Eyerzitronade. 


Nachdem man einen geräumigen Topf genommen, 
fo ſchlaͤgt man von zwölf Eyern das Weiße und Gelbe 
wohl klein, gießt ein halbes Quart Landwein Binzu, 
und ſchlaͤgt es am {Feuer mit einer fteifen Ruthe be» 
ftändig unter einander. Die hinzu zu thuenden Ges 
würze find: Zuder, fo viel als noͤthig ift, ben Wein 
füße zu machen; Cardemom, und von dreyen Zitro⸗ 
nen das abgeriebene Gelbe der Schale. Wenn dieſe 
Eyerzitronade in den Suppennapf gegoſſen wird, ſo 
laͤßt man ſie erkalten. Soll fie nun aufgetragen wer» 
den, fo wird der Soft der brey abgeriebenen Zitronen 
ausgepreffet, in dem Napfe untergerübret, und die 
Eyerzitronabe zulegt noch mit klein geftoßenem Zimmt 
ü euet. | 

1) Einige preffen den Saft der Zitronen ſchon un- 
ter den Wein ‚ wen die aindern Gewuͤrze hinzu gechan 
werden, allein man verfieht es öfters damit, daß bie 
Zitronenfäure ein Gerinnen oder Verkaͤſen der Eyer zu: 
wege bringt. 

2) Wenn der Zitronenfaft zu der erfalteren Ener: 
zitronade erft hinzugefüget wird, fo muß man foften: 
ob auch die Zitronenfäme nicht noch mehr Zuder er» 
fordre, und, wenn diefes ift, noch fein zerftoßenen Zus 
cker dazu rühren; wenn aufdem Tifche nicht eine eigene 
Streubuͤchſe mit Zucer gehalten wird, un nod) nad) 
Belieben die Zeller bey Tifche mie Zucker zu über» 
freuen. 
3) Diefe Eyerzitronabe ift eine Gaftfpeife. Und 
da fie kalt auf den Tiſch koͤmmt, fo wird fie des Abends 
ftart einer fehr Lühlenden Kaltefchale gegeſſen. 

4) Zum Beſchluß wollen mir noch ein Frühftüd 
bier bemerken, das Vinbrule‘ genannt wird, und 


von Vielen auch auf Reifen im Winter gern genommen 
Mm 4 wird: 
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wird: Man nimmt auf ı Quark rothen Wein ı loth 
Zimmt, & $orh Mägelein und eine Prife Muscaten- 
nuß; den Zimme brihe man in fleine Stufen, und 
thut ihn, nebft dem übrigen Gewürze, in einen Keffel, 
nebft 2 Loth geftoßenem Zucker, röftet dies zufammen 
auf gelindeım Feuer, bis der Zucker anfängt bräunlich 
zu werden; dann giebt man ı Quart rothen Wein bar- 
auf, thut noch Z Pfund Zucker dazu, und ſetzt es nur 
heiß, daß es aber nicht kocht; hierauf giebr man es 
durd) ein Haarfieb in eine Terrine oder auch in Thee—⸗ 
tafien, wie es gefällt, und giebt geroͤſtete Semmel 
Dazu. nn 
Andre Reifende, bie ſich nicht an Thee oder Kaffee 
em fommen noch fürzer, davon, wenn fie gufen 
oignac ( Franzbrandtwein) ben fich rühren, und das 
von ein Spitzglas voll in ein halbes Maas kochenden 
Dieres thun, es warm fragfen, und nach Belieben 
Semmel oder Butterbrob dazu eflen. Diefer Tranf 
wärme fehr, und verurfacht eine ftarfe Transfpiration, 
wenn ſolche nicht durch das Verweilen in freyer, Falter 
Luft gehindert wird, | 


a N ee ee 7 


Drittes Kapitel, 
Dorfoften. 


n den meiften Provinzen Miederdeurfchlandes wird 
der Mittelmann felten eine Mittagsmahlzeit vor« 

ben gehen lafien, ohne zugleid) eine Vorkoſt, oder Ger 
müfe, auf dem Tifche zu Haben, ie find daher, fons 
derlich die grünen Gartengewächfe, in folder Achtung, 
daß man bie allermeiften, nur wenige m 
r 


Dritted Kapitel. Vorkoſten. 553 


fuͤr Gaſtſpeiſen anſehen muß. Sagen doch die mei— 
ſten unter uns, ſie werden nicht ſatt, wenn ſie allein 
ſich yon Fleiſchſpeiſen naͤhren ſollen, oder es habe ihnen 
die Mittagsmahlzeit nicht vecht geſchmecket, wenn es 
an ber Vorfoft gefehlet hat. Und zur Wahl diefes gu: 
ten Gefchmades, und aud) der Gefundheit, geben uns 
unfre Felder und Gärten Vorkoſten genung, um uns 
völlig zu begnuͤgen. 
Da aber die Borfoften in ber Küche des. Mittel: 
mannes, entweder für fich allein, oder mit Fleiſchſpei⸗ 
fen zugleich gefochet werden ; fo wird hier zuerft gewie⸗ 
fen, mie fie für ſich allein gekochet, und in einer eige- 
nen befondern Schüffel aufgerragen werden. In dem 
Kapitel yon Steiichfpeifen aber wird man anzeigen, 
rote die Vorkoſten auch mit Fleiſch zugleich gekucher, 
und zugleid), in einer und eben derſelben Schüffel, zu 
Zifhe kommen. | on * 


1) Erbſen. 


Die Erbſen ſind entweder Felderbſen, oder Sta⸗ 
belerbſen (Gartenerbſen). Es iſt ſchon oben geſaget 
worden, daß in einlgen Haͤuſern die Erbſen entweder 
vor dem Kochen, um ihnen ihre blaͤhende Eigenſchaft 
zu benehmen, eingewaͤſſert werden, und das Waſſer 
ein» und das andremal abgegoſſen, oder ohne Einwaͤſ— 
fern, das erfte Waſſer yon den angefochten Erbfen ab⸗ 
gegoflen werde, Sind fie weich genung gekochet, fo 
werden fie, wie bey der Befindefücye ſchen gefaget ift 
klein gebrochen, gefalzen, und in einer befondern Schüfs 
fel aufgegeben, | | 

1) Wenn die Felderbſen dickhuͤlſicht find, fo ſchlaͤgt 
man fie durch. Man feger die Schuͤſſel, in welcher 
die Erbfen follen aufgetragen werden, auf einen eiſer⸗ 
nen Triangel uͤber Kohlen, leget gebrochene Erbſen, 

| Mus Kellen: 
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Kellenmweife, in den Durchſchlag, treibt fie mit ber 
Kelle durch, gießt auch, um dieſes Gefchäffte zu er= 
leichtern, Erbsbrühe, oder andre ungefalzene, und vom 
Fette befreyere Nindfleifchbrühe zu den Erbfen im 
Durchfchlage hinzu, nimmt die Hülfen aus dem Durch⸗ 
fhlage heraus, fo oft neue zum Durchtreiben hineinge- 
than werden, und fähret damit fort, bis die Schüffel 
voll if. Man muß fi) nad) der Landesgewohnheit 
richten, ob die Erbjen mehr dicke als dünne in der 
Schuͤſſel auf den Tiſch kommen ſollen. Wenn die Feld: 
erbien, um ihrer dicken Huülfen willen, durchzuſchlagen 
find ; fo ſchmecken fie fchlechter, als diejenigen, die, we⸗ 
gen ihrer feinen Hulfen, das Durchſchlagen nicht erfor« 
dern. Und diefe legtern werden ben Stabelerbfen fe» 
gar vorgezogen; als welche, ihrer dicken Huͤlſen bal- 
er, jederzeit burchgefchlagen werben muͤſſen. Auch 
ſchmecken diefe Stabelerbfen füßer als die Felderbfen ; 
daher man es mit bem Salze wohl treffen muß, damit 
ihr füßlichter Geſchmack nicht widerlich werde. Das 
Durchſchlagen der Erbfen aber machet, daß fie fehr- 
erfalten; . daher die Schüffel über gelinden Kohlen 
ſtehen muß, bey welchen fie eben niche zum Sieden 
kommen. en 
2) Man muß feine angebrannte Erbfen auf den 
Tifch bringen, meil theils nichts ſchlechter ſchmecket, 
theils auch ſchwachen Gedaͤrmen eine Kolik damit zu⸗ 
gezogen wird. 9 
3) Wenn die Erbſen nach Landesgewohnheit et⸗ 
was duͤnne ſind, ſo werden ſie mit einer fetten Bruͤhe 
uͤbergoſſen; oder wenn ſie ſteif ſind, Gruͤblein mit dem 
Loͤſſel ringsherum eingedruͤcket, und mit fetter Bruͤhe 
voll gefuͤllet. Mitten in der Schuͤſſel aber iſt das 
groͤßte Loch oder Grube, um beym Vorlegen daraus 
nach Erfordern noch Bruͤhe nehmen zu koͤnnen, wenn 
die kleinern bereits erſchoͤpfet ſind. F 
4) Fette 
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4) Bette Brühe über den Erbfen wird von Rind» 
und Echweinefteifc) genommen, wenn es nämlich nicht 
mit folchen chſen gekochet worden, die mid 
den Erbfen nicht fehmedfen würden. Z. E. Brühe 
von Kindfleifd), welches mit weißem Kohl gefochet . 
worden, paßte nicht dazu, Mur allein mie grüner 
Pererfilie gefochtes Rindfleifh, auch mit Peterfilien« 
wurzeln, wuͤrde eine ſich veimende Bruͤhe abgeben, 
Wenn Schöpfenfleifd), auch Gaͤnſe- oder Eintenrleifch 
mit Zwiebeln oder Bollen gefochee worden, fo ift die 
Brühe in folhen Häufern über die Erbjen auch gut, 
in denen die Zwiebeln gern und ftarf gegeflen werben. 

5) Iſt keine gute Fleifhbrühe vorhanden, fo wird 
braun gebratene Butter über die Erbfen gegoffen. Eis 
nige zerlaffen nur dieſe Butter zu folchem Zweck; allein 
Diele können diefen Geſchmack, als einen ihnen zu res 
ben, niche leiden. Angenehmer ſchmecket die Butter, 
wenn zuleßt in Die Butter, die aber vom Feuer wegge⸗ 
nommen feyn muß, Peterfilie in ziemlicher Menge 
eingefchärber wird. Andre ziehen in Würfel zerſchnit⸗ 
tenen ausgebratenen Sped der ‘Butter vor; es muß 
aber der Speck nicht gelb oder galftriche feyn. - Sehr 
Vielen gefallen unter dem Specke nody Zwiebeln. Sie 
verurfachen aber Manchen Machwehen, durch ein 
böchft unangenehmes Aufftoßen. Weniger aber wird 
diefer mit Bollen gebratene Speck, über den Erbfen, 
ungebeihlich, wenn erftere zuleßt erft an den Speck kom⸗ 
men, nachdem fie vorher im Waſſer abgefotten, und 
durch diefes Sieden zwar ihren ſcharfen Geſchmack 
verloren haben, aber nun doc) dem Magen beffer bes 
fommen, Manchen gefällt es beffer, die Erbfen mie 
Semmel, die in fehr Eleine Würfel’ zerfchnitten und in 
Butter gebraten worden, zu beftreuen. 

6) Mit diefen Erbfen ige man Rindfleifch, fri- 
fches, geräuchertes und. gepöfeltes. ar + 
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eben ſo. Schoͤpſenfleiſch, wenn es friſch iſt, mic Zwie⸗ 
bheln gekochtes, auch geraͤuchertes und gepoͤkeltes. Gaͤn⸗ 
e- und Entenfleiſch, mit Zwiebeln gekochtes, auch 

aͤnſefleiſch aus dem Poͤkel. Carbonade von Schweine⸗ 
und Schoͤpſenfleiſch machen die Erbſen zu einer Gaſt⸗ 
ſpeiſe, wenn ſie damit garniret, oder beleget werden. 
Eben ſo iſt es mit friſcher Bratwurſt, geraͤuchertem 
Schweineſchinken, rohem oder gekochtem, welcher letz⸗ 
tere, entweder kalt oder warm dazu aufgeſetzet wird. 
Auch wird Knackwurſt, und geraͤucherte fo genannte 
Spickgans, dazu gegeflen. Zur Gaftfpeife aber müf: 
fen Schinfen und Gaͤnſe ganz auf den Tifeh kommen, 
Wenn nur in Schnitten gebrarene, ober auch robe 
Schinkenſchnitte, Weberbleibfel eines falten Schweine⸗ 
bratens, frifche oderjgeräucherte Seber- und Blutwuͤr⸗ 
fie, neben den Erbfen auf den Tifch kommen, fo hat 
man nur ein gemeines Kiffen, fo gerne auch fonft Die 
Erbfen in Niederdeutſchland gegeffen werben, 


2) Linſen. 


Die Linſen muͤſſen heſonders auserleſen, und von 
allen kleinen, gemeiniglich darunter mit wachſenden, 
Saͤmereyen, auch allen ſchwaͤrzlichten Linſenkoͤrnern, 
befreyet ſeyn. Den beſten Geſchmack bereitet man ih⸗ 
nen mit Bruͤhe von friſchem Rindfleiſche. Man ko— 
het fie zwar auch, in Ermangelung ſolcher Rindfleiſch⸗ 
brühe, mit Butter; aber die erftere Bereitungsart iſt 
porzüglicher, Man kochet die Linſen halb gahr, und 
wenn das Waſſer zur Hälfte faft eingetocher ift, gießt 
man Rindfleiſchbruͤhe dazu. Fehlet es aber, wie vor« 
gedacht, an folcher "Brühe, fo leget man zulegt But⸗ 
ter an, und gießt fochendes Wafler dazu. Nenn die 
tinfen eben vom Feuer weggeruͤcket werden follen, wird 
noch Pererfilie angefchärbee, cin wenig angefotien, 

un 
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und über biefelben in der Schuͤſſel Muskatennuß ge- 
rieben. 

1) Niemals werden die Linſen, gleich den Erbſen, 
gebrochen, fondern ganz gelaſſen. Man muß auch 
nicht eine allzu lange Brühe, fondern eine etwas ſemi⸗ 
fehe, daran haben; und fie daher fo lange fodyen, bis 
fie fo fey. Dieferhalb muß man fich gleich Anfangs 
mit den Linſen darnach richten, daß ihrer nicht zu we⸗ 
nig genommen werden, - Denn ob zwar bie Linſen mit 
Loͤffeln gegefien werden, fo muͤſſen fie doch nicht einzeln 
umber wie in einer Suppe ſchwimmen, wodurch det 
fo genannte nacfende Geſchmack berfelben entfteht, Es 
ift beſſer zu dicke, als zu dünne, 

2) Wenn die Linſen niche weich fochen wollen, fo 
find fie ein elendes Eſſen, welches von dem Tifche des 
Mittelmannes zu verweifen if. Gemeiniglich find 
dieſes die Unſen von der Fleinen Art. Man muß da⸗ 
ber auf die große weiße Art allein halten, die matt 
wegen ihrer Größe gemeiniglic) Pfenninglinfen nennt, 

3) Sn einigen Häufern pfleget man auch wohl bey 
Tiſche noch Weineſſig unter die Sinfen, die etivas dicke 
gekochet ſeyn müffen, zu gießen; weswegen man ein 
Glas mit Weinefiig herumgiebt, um nad) Belieben 
davon auf den Teller zu gießen, weil nicht allen der 
fäuerliche Geſchmack der Unſen anftehen will, Andre 
verfahren mit den fauren Linſen alfot Wenn fie mit 
kaltem -Flußmwaffer ganz meich gekocht worden, wird 
das Wafler abgegofien, und in Eſſig aufgekocht. Man 
draͤt Zwiebeln in Butter bräunlich, thut etwas Mehl 
hinzu, läßt es mit aufbraten, gieße dann etwas Effig 
dazu, und laͤßt ihn damit auffochen, Diefes wird 
zufammen zu den gahr gefochten Linfen hinzugeruͤhrt 
und angerichtet, SEN 

4) Die Unſen find Feine Gaftfpeife ,. man ife 
fie nur, wenn man alleine mis feines Familie "- 
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Es wird aber baneben frifches Rindfleiſch, auch geräu. 
hertes und gepöfeltes Rind- und Schweinefleifh, 
Wurſt, Schinken und Eyerkuchen dazu gegeffen. Das 
‚geräucherte und gepöfelte Rind» und Schweinefleifd), 
‚auch Schinfen, fünnen kalt oder warm ſeyn. 
man vom vorigen Tage fimpel gekochtes frifches Rind« 
fleifch erübriget, fo kann es in die Linſen, kurz vor 
dem Anrichten, hineingeleget, und warm mit den Lin⸗ 
fen gegeflen werden. Ein Stüd von gefochtem Falten 
geräuchertem Schinken behandelt man eben fo, wenn 
man will. . Geräucherte Leber⸗ und Blutwuͤrſte aber 
- muß man auf dein Kofte braten, und für fich allein da⸗ 

neben auffegen. | 


3) Bohnen, weiße getrocknete, 


Die weißen trodnen Bohnen werden, mie bie 

Erbfen, gahr gefocher, eben fo gebrochen, aud) die 
nämlichen Brühen, wie über die Erbfen, in Gruͤbchen 
überher gegoflen, 
11) Die Bohnen find felten fo dickhuͤlſicht, wie die 
Erbſen, daß fie des Durchtreibens durch einen Durch⸗ 
flag bedürfen follten. Sie find in geringerer Ach⸗ 
tung als die Erbfen, und daher immer nur eine ges 
meine Koſt. Man ift eben die Fleiſcharten dazu, 
die unter den Erbfen Mr. 1. benannt werden. 

2) Eine beffere Bereitungsart der Bohnen if dieſe: 
Wenn die Bohnen einen Sud gethan haben, wird die 
Haut abgefchäler oder abgezogen, die Bohrien aber. rö« 
ftet man bierauf etwas in einem Tiegel mit ‘Butter. 
Dann wird noch gute Kindfleifhbrühe, mit etwas ge 
riebener Semmel und Musfatenblumen zugerhan, die 
Brühe etwas ſemiſch eingefochet, und die Bohnen aufe 
getragen. Kinige gießen ſich auch noch ben Tiſche et ⸗ 
‚was Weineſſig auf den Teller dazu. Auch en die 


hnen, 
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Bohnen, wie zuvor bey den Linſen Mr. 3. geſagt wor: 
den, ſauer gekocht werden. — 

3) Eine noch andre Bereitungsart der Bohnen iſt 
folgende: Man laͤßt ſie voͤllig in Waſſer gahr kochen, 
ohne ihnen, nach der vorigen Art, die Haut abzuziehen. 
Iſt nun das Waſſer abgegoſſen, ſo muß man ſie mit 
einem Stuͤcke friſcher Butter, klein geſchnittener Pe⸗ 
terſilie, und Pfeffer, auch etwas Rindfleiſchbruͤhe, 
oder ſuͤßer Sahne oder Rohm, ſtofen, oder ſchmoren, 
oder praͤgeln, wie man es ſo verſchiedentlich zu nennen 
pfleget. Dieſe beyde letztere Bereitungsarten der Boh ⸗ 
nen koͤnnen zur Noth, in manchen Haͤuſern, noch eine 
Gaſtſpeiſe werden. 


4) Ertuͤffeln. | 


Wenn die Ertüffeln fauber abgefchälet worden, fo 
muß man fie in dünne Scheiben ſchneiden, mit Bruͤhe 
von frifchem Rindfleifche weich Fochen, und zulege viel 
Deterfilie fein zerfchnitten hinzuthun, beym Anrichten 
aber den Rand der Schüffel mit geriebener Semmel _ 
uͤberſtreuen. | | 

1) Die Errüffeln müffen mit einer etwas furz 
eingefochten Brühe auf den Tifch fommen. Fehler 
es an u fo wird nur allein Butter an⸗ 
gethban. Doc fehmeder die Rindfleifhbrühe kraͤf⸗ 


tiger. | 
i 2) Ertüffeln fönnen unter feinerley Umftänden eine 
Gaftfpeife werden, und man ißt, außer den bey den 
Erbfen Nr. ı. gedachten Fleiſchſpeiſen, auch Eyerku⸗ 
hen bes Mittags dazu. | 
3) Noch werden die Ertüffeln aus bloßem Waffer 
gefochet, und wie die Erbfen gebrochen in der Schüf- 
fel dergeftalt aufgegeben, daß man, mie eben fo mit 
gebroshenen Erbfen geſchieht, Gruͤbchen eindrüdfe, zen 
Ä ie 
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die naͤmliche ferte Brühen vom Fleiſche, Butter ober 
gebrateneri Speck, darein gieft. | 
4) Mie Speck find fie fo zu bereiten: May 
kocht fie erft in Waffer gahr, ſchaͤlt fie ab, und fehnei« 
ber fie Flein, nachher fchneidet inan etwas Speck in 
Scheiben ober fleine Würfel, läßt es etwas ſchwitzen, 
dann weniges Mehl dazu, nebft gehacktem Majoran 
und Thymian, gießt ein gut Theil Rindfleiſchbruͤhe an, 
toorauf die gefchnirtenen Ertüffeln hinzugethan und 
durchgefocht werben, un 
5) Abgefochte, kalt gewordene und in Scheiben 
geſchnittene Errüffeln in Butter gelbbraun gebraten 
find Auch beliebt. Auch werben fie, In Scheiben zer- 
ſchnitten, nachdem fie gahr gekocht find, in einer Panne 
in brauner Butter gebraten, und mit Ingwer bejireut, 
worauf man Zitrenfaft hinzugießen kann. Auf einer 
andern Art werden fie fo geftofee: Den in Waffer gahr 
gefochten Ertüffeln wird die Haut abgezogen, Wein 
darüber gegoffen, und wenn fie in einen Topf gelegt 
worden, merden fie mit einem guten Theil Butter ges 
wuͤrzet, gefalzen, geftoßene Muskatenblumen nebft 
noch etwas Wein binzugethan, und damit ein wenig 
durchgeſchwitzet. Bey dieſer Zubereirungsart werben 
gern die kleinern Ertuͤffeln genommen, und ganz gelaſ—⸗ 
ſen, oder nur halb zerſchnitten. | 
6) Sallat wird von Ertüffeln auch gemacht, 
Abgefochte, kalt gewordene und in Scheiben geſchnit⸗ 
tene Ertüffeln werden etwas gefalzen, mit Eſſig und 
Baumölgemenget, und mit Pfeifer beym Anrichten 
überftreuet, Ohne etwas vielem Fett hat diefer Sallat 
nicht ven rechten Geſchmack. Einige pflegen auch wohl 
die mit der Schale auf den Tifch oder, wie man fagt, 
in der Montirung gebrachten Ertüffeln fo zu eflen, daß 
entweder geſchmolzene Burter daben oder, mit ſolcher 
Butter, Weineflig herumgegeben werde, 
| | | 5) Hei 
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5) Heidegruͤtze, Buchwaizengruͤtze. 


Dieſe Grüße wird entweder mit oder ohne Milch 
gekochet. Kochet man fie mie Milch, fo ſetzet man ei= 
nen Keffel auf, in welchem etwas Wafler ſiedet. Die 
vorhin mit kaltem Waller angerührte Grüße wird in 
das fiedende Waſſer des Keffels hineingethan, und fo- 
bald fie etwas aufgefocher, gießt man füße Milch hin⸗ 
zu, und ruͤhret die Grüße beftändig im Keflel mit der 
‚Kelle, : um das Anbrennen derfelben zu verhindern. 
Wenn fie meift gahr ift, wird noch Butter angelegt, 
und die Grüße aufgegeben, ohne daß Zuder oder 
Zimmt oben aufgeftreuet werde, j 

1) Diefe Grüße wird mit. Eyerfuchen, Seßeyern, 
Schinken, Knackwurſt, Räucher- und Pöfelfleifche, 
warmem und falten, gegeflen. Ob fie fchon mit Löfe 
fein gegeffen werben fann, fo muß fie. doch gemeinig- 
lich mehr fteif als flüffig feyn, Denn legtern Falls 
müßte fie als eine Örügfuppe angefehen werden. 
29 Zur Veränderung, ober wenn man Milch⸗ 
fpeifen nicht wohl vertragen kann, wird auch fteife 
Grüße, ohne Milh, gefocher. Daher leget mau 
nicht nur ‘Butter an die mit Waffer allein kochende 
Grüße, fondern es wird noch überdem, auf die in die 
Schuͤſſel ausgegoffene Grüge, auch Butter, die in ei— 
ner Pfanne oder Tiegel gelbliche gebraten worden, über- 
ber gegoflen; daß die ganze Oberfläche damit bedecket 
fey.. Man hat an diefer jo bereiteten Grüge eine leich« 
te und gefunde Speife, | 

3) Es ift die Buchwaizengrüße überall nur eine. 
— Koſt, daneben auch, außer obgedachten 

leiſchſpeiſen, in manchen Gegenden Hering und 

Bracfiſche aufgefeget werden. 

4) Vom Buchwaizen wird auch ſchoͤner Gries, 
und hiervon ein Gemuͤſe, wie von andern Griesarten, 

Erſter Band. Mn alfo 
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alfo bereitet: Man läßt den in Milch gefochsen Gries 
alt werden, thut fodann 9 Eyerdotter und 3 ganze 
Eyer, die zuvor flein zerfchlagen worden, hinein, daß 
es wie ein Mandelmus werde, macht es ſuͤß, ſchmiert 
eine Schuffel mit Butter aus, und läßt es darinn auf- 
£ohen. Zur Tafel wird Zuder und Zimme überber 


geftreut.. Ku, Ä 
ne 6) Hirfe. 


| Es wird die Hirfe zuerft mie Waffer in einem 
‚Reffel angekochet, Hierauf das Waſſer abgefeiher, füße 
SMilh angegoflen, das Anbrennen zu verhindern 
‚ fleißig mit der Kelle gerähree, und zulegt, gleich 
Sor dem Abnehmen vom Feuer, noch Roſenwaſſer 
hinzugegoſſen. — 
5Die Hirſe iſt in vielen Haͤuſern, beſonders in 
‚Gegenden, woſie ſtark gebauet wird, nur Gemeine 
Xorkoft, und man ißt daneben alle diejenigen Spei⸗ 
fen, deren vorhin bey der Heidegruͤtze gedacht iſt. 
2) Wenn die Hirfe in der Schüffel mit einer Haut 
beftanden , fo wird £lein geftoßener Zimmt und Zucker 
dicke obenher geſtreuet. | 


7) Reis, 


Der Reis, als eine Vorkoſt für ſich allein, wird 
eben, wie die Hirfe, gefocher und angerichte. Er 
wird nur für. eine Mittelſpeiſe gehalten, und wird 
entweder, als ein Beyeſſen allein, oder auch zu Ans 
fange der Mahlzeit mit denen bey der Heidegrüge ge: 
dachten Speifen, gegeſſen. In vielen Häufern koͤmmt 
der. Reis mit; Mitch. erft neben dem Braten auf ben 
Tiſch. Soll der Keis recht ‚gut werden, fo waͤſcht 
man ihn erft mit falten, dann mit. lauwarmem, her—⸗ 
nach mit heißem, zuletzt mit kochendem Waſſer, läßt 
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ihn jedesmal im Waſſer ein Weilchen ſtehen, befon. 
ders im fochenden, rührt ihn jedesmal, ehe man das 
Waſſer abgießt, um, jedoch. behutſam, damit er nicht 
klein geruͤhret werde. Einige gießen uber den fteif ge⸗ 
fochten, und ſodann in die Schüflel ‚gegeben Reis 
gebratene Butter, und beftreuen ihn mit Zucker und 
Zimmt; andre thun allein das letztere mit Hinweglaſ⸗ 
ſung der Butter. * — u 


8) Schwaben. Ä X 

Die Art, Schwaben zu kochen, iſt mit der Hirſe 
auch einerley. Die Mittagsmahlzeit wird gemeinig« 
lich. damit angefangen. Weber Hirfe noch Reis find 
fo wohlſchmeckend und geachtet, als Schwaben. Man 
hat daher an diefer Workoft allemal eine Gaſtſpeiſe. 


9) Grüne Erbſen. 


Sobald die Erbfen.in ihren Schoten ihre mittlere 
Größe erreichet haben, fo werben fie nicht nur als dag 
Neue vom Jahre, fondern auch), fo lange man fie im 
Sommer ‚haben kann, zu Tifche gebracht. Man 
nimme fie aus ihren Schoten heraus, „wirft fie in einen 
irrdenen Tiegel, (in einer eifernen Pfanne, verlieren 
fie leicht etiwas von ihrer Farbe) thut ein Stuͤck unge— 
-falzene Butter daran, leget einen Dedel über ben Tie⸗ 
gel, auch wohl ein Buͤndlein Peterſilie, welches zu⸗ 
letzt wieder davon genommen wird. Wenn die Erbſen 
über gelindem Kohlfeuer gahr geſchwitzet, und zuwei⸗ 
fen umgeſchuͤttelt worden, ſiedt man nad), weil zuerſt 
kein Waſſer daran gekommen, ob der aus den Erbſen 
ausgekochte Saft noch lang genung ſey. Findet man 
feinen mehr, welches an der klar allein aufſtehenden 
Butter zu merken iſt, fe ihut man ein Paar söffel 
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Waſſer dazn, und um die Brühe ſemiſch zu haben, 
noch etwas in feinem Kraftmehle umgeruͤhrte Butter, 
nebft werigem Salze, denn zu vieles Salz ertoͤdtet den 


natuͤrlichen Geſchmack der Erben. Zucker hingegen - 


vertragen ſie recht wohl, wenn man anders das Süße 
liebet. rn ER “uw 
7) Dieſe Junge‘ grund Erbſen werden in einer Aſ⸗ 
fietse oder Schüflelchen zu dem Braten oter Brasfifchen 
aufgefeget. Die grünen Garten» oder Stabelerbfen 
find beſſern Geſchmacks als die Felderbſen. 
.22) Diefe junge Erbfen find eine ſehr geachtete 
Baftipeife, zumal wenn fie noch felten zu haben find, 
3) Gemeine Hauskoſt find grüne Erbſen 
in Schalen, die von den langen Stielen entledi- 
get, gewaſchen, mit kaltem Waſſer aufgefegt/"gefal« 
zen und gahr gekocht werden. Iſt das Waffer abges 
goſſen, fo wird beym Anrichten in der Mitte ber Schuͤſ⸗ 
ſel ein Loch gemacht, und. eine Obertaſſe mit frifcher 
Tiſchbutter hineingeſetzt, daß ſolche zergeht, um beym 
Speiſen die Schoten hineinzutunken. Die Erbſen 
mauͤſſen nicht ſehr jung, aber auch nicht madicht ſeyn. 
4) Geſchmorte zuckererbſen find eine Art 
Beftfpeife, und werden fo bereitet: Man wafcht die 
Schoten rein, ſchneidet fie in Stücken eines Gliedes 
lang, ſetzt fie mie Waffer auf, falzer und ſchmoret fie 
in Butter. Auch fann man gefchärbte Peterfilie und 
Semmelfrumen daran thun, und dazu Schinken, 
Wurſt, Rindfleiſch u. dergl. effen. 


10) Mohrruͤben, Karotten. 


Die Mohrruͤben kommen entweder, als das Neue 
vom Jahre, ſehr klein und jung auf den Tiſch des 
Mittelmannes, oder fie werden auch, wenn fie groß 
und ausgewachfen find, noch gekochet und see en. 
| 3enn 
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Wenn ſie noch ganz jung, und das Neue vom Jahre 
ſind, muß man ſie, wie die jungen gruͤnen Erbſen in 
einem Tiegel ſtofen oder ſchmoren. Sie brauchen aber 
laͤngere Zeit als die Erbſen zum Gahrwerden; und es 
muß gleich zu Anfange etwas Waſſer, nebſt der But⸗ 
ter, in den Vegel kommen. Hat man Bruͤhe von fri⸗ 
ſchem Fleiſche, fo iſt es deſto befler. Das Gewuͤrze 
daran aber ſind: kloin geſtoßene Muskatenblumen, 
oder Nuͤſſe. Man ißt dieſe junge Mohrruͤben, als 
eine Gaſtſpeiſe zu allerley Fleiſche, nur nicht zum 
Braten. — 
1) Wenn die Mohrruͤben bereits groß, alt und 
erwachſen find, fo werden fie, als die geſuͤndeſte Wur⸗ 
zel unter allen Rüben, doch auch, im Sommer und 
im Winter, in vielen Haͤuſern noch gern gegeffen, 
erden die vorhin erwähnte junge Rüben ganz und 
unzerfpalten gelaſſen, fo werden hergegen die dicken 
und mehr ausgewachfenen gefpalten, und zwar in fo 
viel Theile, als esnörhig ift, um fie fo fein und flein 
hiernach fchneiden zu koͤnnen, daß fie recht weich und 
deſto wehlfchmecfender werden. Man feger fie in einem 
Keſſel falten Waffers aufs Feuer, wuͤrzet fie zulege mis 
Flein gefchnittenen Zwiebeln und Butter, thut auch 
etrvas in Wafler zerrührtes feines Mehl daran, um 
eine femifche Brühe zu haben, und beftteuet den Rand 
der Schüffel mit zerriebener Semmel. | 
2) Diefe alten Mohrrüben find eine gemeine 
Speife; man ißt fie mit Eyerfuchen, Hering, Schin« 
fen, Rind: und Schöpfenfleifche, aud) mit Schweine: 
fleifhe, und Carbonade von dieſen nur gedachten 
Sleifcharten. eo: 
11) Grüne Erbfen.und Mohrruͤben. 
Diefes fehr geachtete Eſſen verftatter, die Mohr⸗ 


rüben auch ſchon von einer Mittelgröße noch zu neh⸗ 
TION Mn 3 men, 
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men, wenn man ſie nicht mehr juͤnger oder kleiner ha⸗ 
ben kann. Die Mohrruͤben laͤßt man zuerſt in einem 
Keſſel ankochen, worauf die ausgepahlten jungen Erb⸗ 
ſen hinzukommen. Das letztlich onzuthuende Gewuͤrze 
iſt: fein zerſchnittene Peterſilie, auch eine Zwiebel, 
die ebenfalls fein zerſchnitten ſeyn muß, und friſche, rein 
ſchmeckende Butter. 


1) Wenn die Mohrruͤben noch ſehr jung oder klein 
find, fo laͤßt man fie ganz obbefagtermaßen. Sind 
fie etwas ftärfer, als Diejenigen, mit denen dag Meue 
vom Jahre angefangen wird, fo werden fie in der Mir: 
fe zerfpalten, und denn in ihrer Jänge gelaffen, ober 

-diefe Länge noch queer durchgefchnitten. Sind dieRü- 
ben ſchon zu eitter mehren Größe, fo fehneider man 
fie in fo Fleine Stuͤcke, daß fie bald durchkochen koͤnnen. 
Und damit die Bruͤhe ſemiſch werde, muß man fein 
Mehl in Waſſer geruͤhret noch mit dazu . 
laſſen. 


20) Diefes Gericht iſt eine Gaſtſpeiſe, die mit 
Wuͤrſten, Spickgaͤnſen, Schinken, Carbonade, auch 
Tauben: und Huͤhnerbraten verzehret wird. Man 
muß ſorgen, daß alle Monate, den Sommer hindurch, 
junge Erbſen im Garten ſeyn; weil Erbſen und Mohr⸗ 
ruͤben die angenehmſte Vorkoſt ſind, die alle Woche 
ein» oder mehrmal gern gegeſſen wird. Wenn die 
Mohrrüben zu dicke find, fo nimme der gute Geſchmack 
diefes Effens ab. Man fann daher aud), noch ſpaͤte 
Wohrruͤben ſaͤen, die mit den; jungen Erbſen im rechten 
Verhältniffe find. In den. meiften Häufern pfleget 
man auch Erbfen und Mohrruͤben in der Kuͤche zu 
verſuͤßen. Der Rand der Schüffel wird mit klein ge: 
riebener — An 


12) Mohr, 
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12) Mohrruben und Saubohnen. 


Sobald die Saubohnen nur ihre Mittelgroͤße er⸗ 
reicher haben, fo find fie ſchon brauchbar. Einige laſ⸗ 
fen fie auch in ihrer diden Haut, wenn fie fhon zu ih⸗ 
ver Größe gekommen find. Allein da diefe Haut fehr 
dicke und unverdaulich ift, fo foll man fie lieber herun⸗ | 
ter ziehen, und die Bohnen ohne diefelbe kochen. Es 
müffen aber die Saubohnen für fi) allein in einem 
eignen Topf.mit Waſſer gefochet, und von ihrem zu 
firengen Geſchmacke befreyet werden. Sind nun die 
Saubohnen auf befagte Weite angekochet, fo nimme 
man fie aus ihrem Waffer heraus, thut fie zu den ko⸗ 
chenden Ruͤben in den Keſſel hinzu, die zuletzt mit 
Butter, klein geſchnittener Peterſilie, auch einer gleich⸗ 
falls fein zerſchnittenen Zwiebel, gewuͤrzet werden. Auch 
koͤmmt ſodann noch geriebene Semmel hinzu, die man 
deshalb nicht eher anſchuͤttet, damit bie Brühe im Keſ⸗ 
fel nicht anbrenne. | | 
1) Man nenne diefes Gerichte ein MWeftphälifches, 
weil es in Weftphalen fehr gebräuchlich ift. 

3) Aud) hier zu Sande hat diefes Eſſen feine Sieb- 
haber; man muß aber feine Gäfte fennen, ob jie aud) 
bie Saubohnen effen, um eine Baftfpeife daraus zu 

machen. 
3) Gemeiniglich wird dieſe Koſt nur mit Knack⸗ 
wurſt oder Schinken, und letzterer meiſt ungekochet, 
oder roh, mit Pfeffer und Salz, gegeſſen. | 


13) Grime Schnittbohnen. 


Ziehet den jungen Bohnen, in welchen noch keine 
Körner befindlich find, auf beyden Seiten bie Faſern 
ab, ſchneidet fie fein, und thut fie in einem Keſſel fo: 
chenden Woflers, wuͤrzet fie zuletzt mit Butter, Per 
', Nn4 terſilie 
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terfilie und Pfefferkraut, beydes Flein zerſchnitten, und 
damit die Brühe ſemiſch werde ‚ fo zerrübrer fein Waie 
zenmehl in Waffer,, und vereiniget es mie der Brühe 
im Kefiel. u | 

) Ehe noch die Bohnen in das kochende Waffer 
geſchuͤttet werden, muß Salz eingeleget geweſen feyn, 
damit ihre grüne Farbe nicht verſchieße. Iſt der Kefe 
fel roth oder von Kupfer, fo werden bie Bohnen ſchwarz⸗ 
braun kochen. Es -foll daher ein meſſingner Keffel zu 
den Bohnen genommen werden. Wenn man Zleifd 
brühe bat, ſchmecken die Bohnen am beften. Auch 
kann man ſtatt der Fleiſchbruͤhe in Würfel fein geſchnit⸗ 
tenen Speck und etwas Zwiebeln gebrauchen. Eini⸗ 
ge nehmen auch halb Waffer und Effig ſtatt ver Fleiſch⸗ 
brühe, und thun den auf nur befagte Art behandelten 
Speck hinzu. y 

2) Ohne -Pfefferfraue koche man niedie Schnitt 
bohnen. Ihr einzig beſter Geſchmack koͤmmt lediglich 
auf dieſes Gewuͤrzkraut an. Hat man Brühe von fri« 
ſchem Kindfleifche, fo fann fie auch zu diefen Bohnen 
angewendet werden. Auch kochet man bie Schnittboh⸗ 
nen mit Milch; es har aber dieſe Bereitungsart feinen 
Allgemeinen Beyfall. 

3) Man muß die Schnittbohnen nicht in einer zu 
langen Brühe laſſen, damit fie nicht, wie man fager, 
zu nadend ſchmecken. Manchen will.es nicht bekom⸗ 

men, wenn das erfte Waſſer von den Bohnen nicht 
abgegoffen, beſonders wenn e8 mit Rindfleiſchbruͤhe 
vereiniget wird. Cs wird daher das Waſſer, worinn 
die Bohnen recht gahr gekocht worden rein abgegoſ⸗ 
fen, worauf fie mit einem gute Stuͤck Butter, ganz 
wenigem Mehle, daß fein mwäfferichter Geſchmack bleibe, ' 
und fein gehackten Gewuͤrzkraͤutern durchgeſtoft werden, 
da man denn erforderlichen Falls noch ein Paar Loͤfſei 
voll kalt Waſſer hinzuthun kann. Andern ſchmecken 
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dieſe Schnittbohnen beſſer, wenn nach abgegoſſenem 
erſten Waſſer etwas Butter in einen Tiegel gethan, 
einen Loͤffel voll Mehl eingeknaͤtet, und eine ganze 
Zwiebel, nebſt etwas gehackten Gewuͤrzkraͤutern hinzu⸗ 
gethan wird. Sodann muß dieſes alles mit Rind⸗ 
fleiſchbruͤhe einmal aufkochen, worauf die Bohnen in 
dieſe Bruͤhe gethan, und auf Kohlen langſam kochen, 
bis ſie angerichtet werden. 

Sauer gekochte Schnittbohnen werden ſo 
bereitet: Man kocht die laͤnglicht geſchnittenen Boh- 
nen in Waffer auf, ſchneidet Sped. in Würfel, braͤt 
folhen, doch nicht fehr braun. Zu diefem gebratenen 
Speck, der vom Feuer abgefegt und etwas abgefühle 
worden, (es muß nie auf ben über Feuer ftehenden 
Fett Wafler, Eſſig, Wein u. dergl. zur Verhütung 
einer Feuersbrunft, aufgegoffen werden;) gießt nıan 
Eſſig, laͤßt folhes zufammen warm werben, und gießt 
es fodann an die Bohnen, nachdem das Waffer davon 
rein abgeklärt worden, und focht die Bohnen hiemit 
vollends gahr; zulegt wird etwas Peterfilie oder Pfef— 
ferfraut fein gefhärbt daran gefhan, und, wenn man 
bald- Anricheen will, : etwas Semmelfrumen; ober 
man ſchmilzt fie durch mie etwas Mehl in Falter But⸗ 
‚ter durchgeknaͤtet, und läßt fie damit burchfochen. Iſt 
der Eſſig ſehr fharf, fo koͤmmt es auf die Liebhaber an, 
ob er mic etwas Waffer gelindere werden ſoll. 


Eingemachte Schnitt» oder Schmint. 
böhnen werden des Morgens eingemäffert, ans Feuer 
gebracht, das erfte Waſſer abgegoflen, und fodann mit 
Waſſer oder Fleiſchbruͤhe, nebſt angethaner Butter, gahr 
gekocht. Will man trockne weiße Bohnen darunter 
haben, ſo werden ſolche in einem beſondern Topfe gahr 
gekocht, und etwas Pfefferfraut hinzugethan. Sie 
ſchmecken am beſten mit jur ra gekocht, nach- 
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bem fie vorher erft mit warmen Waffer aufgefegt, und 
folches wohl einigemal abgegoflen worden. | 
4) Die Schnirtbohnen find eine Gaftfpeife. Man 
beftreuet ihre Schüffel auf Dem Rande mis zerriebener 
Semmel. Auch garniret man den Rand der Schüf 
fel mit Carbonade von Rind: Scyöpfen- und Schwei⸗ 
nefleiſch, aud) kleinen Bratwuͤrſten, oder fo genann- 
ten Saucischen. Sonſt wird frifches Rindfleifch, 
auch geräuchertes und gepöfeltes, Knackwurſt Schin⸗ 
fen, Bratfiſch, gebratene Tauben und junge Hühner 
ebenfalls dazu gegeflen, 


14) Grüne Brehbohnen, Schweizerbohnen. 


In unfern Gärten bauen wir eine Art Bohnen, 
Lie zwar Baſt oder Fafern auch an den Schoten haben, 
aber mürber als die andern Arten find. Man nennt 
fie Schweisesbohnen, Brechbohnen aber dar⸗ 
um, baß man fie nicht ſchneiden, fondern die Schote 
nur in zwey bis vier Theile zerbrechen darf. Die Ker⸗ 
nen in der Schote koͤnnen ſchon ihre völlige Größe ha⸗ 
ben, und fie ſchmecken doch immer noch gut. Sie 
miiffen wie Die Schnittbohnen gekochet werden. 

1) Dieſe Brechbohnen find eines der bereiteſten 
Eſſen, und man hat ſchon bey der Geſindekuͤche geſaget, 
daß ſie alle Empſehlung zur Gefindefoft verdienen, und 
in guten $ändern noch follten eingeführet werden, wo 
fie noch nicht bekannt find, 

2) Es werden diefe Brechbohnen bis in den ſpaͤten 
Herbit hinein gegeſſen alsdenn aber fallen fie ziemlich 
ſuͤß. Ein geringer Nachtfroſt kann fie verderben. Um 
dieſes zu verhüten, pfleget man, wenn man des Tages 
| fpuret, daß Nachtfroſt einfallen fönne, die Bohnenranken 
mit ihren Stangen aufzuziehen, fie auf Haufen zu legen, 
und mic Reiſern oder duͤnnem Strohe zu verdecken. 
3) Dieſe 
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5)Dieſe Brehbohnen kann man nur als eine 
Mirrelfpeifeanfehen. Enerfuchen, Rindfleifeh, Ham⸗ 
‚melfleifch, Enten und Gänfefleifch werden Dazu gege- 
ben. Auch fehmecfer außer der Rindfleifchbrühe auch 
Hammelfleifgbrühe fehr wohl an denfelben. 


15) Paftinafen. 


. Wenn die Paftinafen, die fo flein als die Mohr: 
rüber eben nicht zerjchnitten werden dürfen, mit fal- 
tem Waſſer in einem Keffel aufgefeßet, und zulege mit 
Butter und Thymian gewürzer worden: ſo ſieht man 
nach, ob von den Wurzeln ſich etwas abgefocher hat, 
wovon die Bruͤhe har ſemiſch werden koͤnnen. Finder 
es fih, daß die Brühe noch klar und zu dünne geblie- 
ben ift, fo muß man fie mittelſt angefchürteter zerriebe— 
ner Semmel ſemiſch madyen. Hat man Brühe von 
frifhem Rindfleifche, Hühnern oder Tauben ftehen, fo 
giebt fie.diefem Wurzelgewächfe einen guten Geſchmack, 
wenn es bamit ift gefschet worden, 

1) Die Paftinafen werden vor Michael am lieb: 
ften gegeffen ; weil fie nad) diefer Zeit immer füßer wer: 
den, welcher füße Geſchmack Vielen misfällig if. Man 
ißt diefe Wurzeln mit Rindfleifh, Hühnern, Tauben 
und Schinken. 

2) Die Paftinafen find zu aller Zeit eine gemeine 
Speiſe. — | 


16) Spinat, 

Verleſenen, und ven allem Sande oder Erbe wohl 
abgewafchenen Spinat thut man in einen Keffel kochen⸗ 
den Waffers, der einigemal aufgefocher, und-in einem 
Drurchſchlage vom Wafler wieder beſreyet und ausge-. 
druͤcket, reiht fein gehacket, hierauf aber in einem Keſ⸗ 
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fel, Eafferofle, oder Schmoltopfe, worinn ein Stüd 
Butter und etwas Mehl angebraten worden, mit ans 
geriebener Muskatennuß, durchgeſtofet wird; nach: 
dem man von dem erften Wafler, darinn der Spinat 
Rn Anfang des Kochens gemachet, hinzugegoſſen ge⸗ 
abe, Ä 
b 1) Damit der Spinat ſeine gruͤne Farbe nicht ver 
liere, ſo muß ſein erſtes Waſſer, damit er angekochet 
wird, etwas Salz bekommen haben. | 

2) Einige legen auch zu dem gehadten Spinat ein 
Maar ganze, von ihren äußeren Schalen entledigte, 
DBollen, die ihn einen angenehmen Geſchmack ver: 
ſchaffen. 

3) Semmeln, in langen Striemeln in Butter ge⸗ 
braten, werden oft auf ben angerichteten Spinat gefte: 
cket, oder hingeleger. 

4) Sehr gewoͤhnlich ift es, daß die Schuͤſſel, 
worinn der Spinat ift, mit verlornen Eyern zierlich 
beleget werde. Man hat ſchon einer Art, verlorne 
Ener zu machen, im erften Kapitel Nr. 12. bey der 
Kräuterfuppe gedacht. Zum Spinat, auch zum grü« 
nen Kohle, kann man fie noch aufdiefe Weife bereiten: 
- Es wird ein Keffel oder eine Caſſerolle aufgefeget, wor⸗ 
inn das Waffer nur zwey bis drey Finger breit hod) fte- 
* muß. Sobald das Waſſer anfängt zu kochen, 
‚fprenget man etwas Weineffig darüber, ſchlaͤgt ein Ey 

nad) dem andern ins Waffer hinein, und zwar fo, daß 
. keines das andre beruͤhre. Siehe man, daß das 
Weiße ringsumber fo wohl beftarree ift, daß der Dot⸗ 
ter darinn fefte fißen muß, fo nimmt man mit einem 
Schaumtöffel vie Ener, eines nad) dem andern, ber- 
aus, und leget fie in eine breite Schüffel voll Falten 
Maflers. Iſt nun der Spinat in der Schüffel fo weit 
angerichtet, daß der Rand ledig geblieben, fo nimmt 
man mit dem Schaumlöffel.ein Ey aus dem. falten 
Waſſer, 
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Waſſer, putzet es auf ſolchem Loͤffel zu einer Rundung 
ab, leget es auf den Schuͤſſelrand, und verfaͤhret mie 
den übrigen eben alfo, bis der ganze Rand beleget iſt. 
Beym Vorlegen des Spinats auf dem Teller werden 
ein oder zwey Ener, nachdem fie ausreichen können, 
mit- aufgeleget. Zr: 

5) Auch beleget man den ganzen Spinat mit .ei« 
nem Eyerkuchen, oder den Rand der Schüffel mit 
Sebeyern, Sauscischen, Carbonade von Rindfleifch, 
Schöpfen- und Schweinefleifh. Schinken und Knack⸗ 
wurſt, auch Spickgans werden ebenfalls zum Spinate 
anfgefeßer: au 

6) Der Spinat kann alfemal als eine Baftfpeife 
angefehen werden, man muß ſich aber hüten, feine al» 
te Faßbutter anzulegen, welche dem Gemüfe einen ver- 
dorbenen und fehr älterichten Geſchmack beybringen 
wuͤrde. In einigen Häufern wird wohl gar Zucker 
oder Korinthen zum Spinate hinzugefüge. Es hat 
aber : diefes Verfahren in den meiften Häufern den mes 
nigften Benfall; weil ber Spinat ſchon an und für fich 
weichlich ſchmecket. Manche, ftatt den Spinat dur) 
Zuder und Korinthen zu verfüßen, thun gerade das 
Gegentheil, indem fie Sauerampfer unter den Spinat 
kochen. Aber auch diefe Bereitungsart wird von den“ 
wenigften beliebet. 


17) Grimer Kohl. 


Der Kohl wird ſauber verleſen, gewaſchen, recht 
ſein geſchaͤrbet, und mit Butter und Salz in einem 
Keſſel mit Waſſer gahr gekochet. Beym Anrichten 
muß man den Rand der Schuͤſſel mit geriebener Sem⸗ 
mel beftreuen. | — | 

1) Grüner Kohl wird in den meiften Monaten 
gegeffen. Es werben aber zumeilen andre — er 
. elbi- 


v 
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ſelbigem vermenget und gefochet; zumeilen aber ohne 
den grünen Kohl andre Kräuter, allein gefochet, die 

man, des ähnlichen Geſchmacks und ähnlicher Berei⸗ 
tungsart halber, doch aud) ‚grünen Kohl. nennt ; aber 
lieber gruͤn Kraut heißen folten. eh 

2) Gruͤnkraut ift im Fruͤhjahre auch der bekann⸗ 
te Hederich. - Er wird, mie der grüne Kohl, obbe⸗ 
ſchriebenermaßen, geſchaͤrbet und. gekochet; ſchmecket 
aber beſſer, als der eigentliche natuͤrliche Kohl, und iſt 
faſt völlig im Geſchmacke des Spinats, dem er in der 
Zaͤrtlichkeit nach dem Kochen, gleich koͤmmt. Einige 
gießen das erſte Waſſer ab; andre aber thun es dieſer, 
Bach min ‚daß er feinen Kohlgeſchmack ‚nicht: verlie- 
ren ſolle. ir. —— wart ‚eo, 
3) ‚Auch. der junge Senf wird als. Gruͤnkraut 
bereitet... Er. wird gefchärbet, das erfte Waſſer abge: 
goſſen, weil er fonft zu firenge ſchmecket, und wenn er 
wieder zum Kochen aufgefeget wird; ſo thut man ge⸗ 
ſchaͤrbte Melte hinzu. Dieſes Gruͤnkraut iſt nicht von 
ſo feinem Geſchmacke als der Hederich; daher es nur 
im Nothfalle, wenn andre grüne Gewaͤchſe fehlen, auf 
den Tifd) des Mittelmannes koͤmmt. ra 

4) Wenn der grüne Kohl im, Früßjahre. und im 
Sommer gefocher wird, fo hat er einen etwas harten 
Gefhmad. Er wird aber zärter, wenn unter - dem 
Kohl Mangolt, Hederich, oder Beete, mit gefchär 
bet werden. oo. 

5) Am lieblichften ſchmecket grüner Kohl, ohne 
Vermengung mit andern Kräutern, wenn er vom Fro⸗ 
fte füß und weicher gemadyet worden. Alsdenn wird 
er, auch aufgewärme, von Vielen noch beliebet. . 

6) Keblfproffen , die im Anfange des Fruͤhjahres 
aus den alten Strünfen, denen die Herzen abgefchnit- 
ten gewefen , wieder bervorfommen, geben auch eine 
angenehme Koft, Sie werden, wieder grüne > 

na 
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nach obiger Vorfchrift gekochet. Nur pfleget man noch 
einige abgehaͤutete — — Geſchmacks halber, 
mit zu kochen. 

7) Bremer Kohl nennt man die Herzfolben , die 
aus der Spige des grünen -Kohls ausgebrochen, und 
nicht geſchaͤrbet ‚ fondern ganz gelaſſen werden. Man 
leget ein Stuͤck friſche rein ſchmeckende Butter in eine 
Eaſſerolle, oder in einen Schmoltopf, und laͤßt dieſe 
Herʒſproſſen, verdecket, ſo lange ſchmolen ober fen, 
bis fie gahr und weich, genung find. Ä 


) Der grüne Kohl ift eine Gafıfpeife, wenn 
er er geachtete‘ Speifen:in feiner Begleitung hat. Diefe 
find verlorhe Eyer, Carbonaden, Bratwuͤrſte iind 
Schinteni Außerdem ißt man aud) Eyerfuchen; Räy- 
sher- und Pöfetfleifc) daneben: 


9) Man pfleget auch Kaftanien mit „dem. grünen 
Kohle zu eſſen. Die Käftanien werden entweder auf 
Kohlen, oder in heißer Aſche, muͤrbe gebraten; ober 
man feßet fie in einem verdeckten Tiegel oder Pfanne 
auf Kohlen, daß fie mürbe werden. Man entlediger 
fie von ihrer harten Schale, und läßt fie in dem kochen⸗ 
den Kohle noch mit auffieden. Andre aber braten die 
von ihren harten Schalen befteyeten Kaftanien in Yut- 
ter mürbe, und legen fie beym Anrichten über den Kohl, 
und auf den Rand der Schüffel, Es mill auch in ei: 
nigen Häufern Mode werden, ftatt der Kaftanien, für 
fich gahr gefechte, und von ihrer aͤußern Schale entles 
Digte Errüffeln auf den Rand der Schüffel zu legen, 
Die Mode: würde befolgter feyn, wenn nur die Ertüf: 
feln hier zu Sande theurer, oder wenigftens eben fo fel- 
ten, als die Kaftanien, wären. Kann man über die 
Ertüffeln im Herbft, oder Winter, einen ganz mäßi: 
gen Froft gehen laffen, ohne daß fie inwendig Eis oder 
gefroren ſeyn: ſo bekommen ſie davon einen den we 
nien 
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nien fehr gleichen füßen- Geſchmack, "und ſchicen ſich 
ſodann ſehr gut zum Kohl. 


10) Gruͤner langer Kohl, oder Streifkohl, wird 
auch zuweilen gekochet, deſſen Bereitungsart dieſe iſt: 
Die Blaͤtter des Kohls ſtreifet man von den Staͤngeln 
ab, die Herzſproſſen aber, wenn die Stengel abgeſchnit« 
sen find, Farbet man freuzweife ein. Man feger-fie 
mit kochendem Wafler und Salze zum Feuer, in einer 
Caſſerolle oder Schmoltopfe, und läßt den Kohl weich 
kochen. Hierauf wird diefer lange Kohl in einen Durch⸗ 
fchlag gethan, und das Waſſer recht rein Abgefeiher. 
Nun leget man ein Stuͤck Butter in den Schmoltopf, 
den Kohl füger man hinzu, verdecket den Topf mit fei- 
ner Stürze, und läßt den Kohl auf einem- mäßigen 
Kohlfeuer langfam durchſtofen. Man muß den Topf 
zuweilen umſchuͤtteln, damit der Kohl nicht anbrenne, 
Man beleget die Schuͤſſel diefes langen Kohls mie 
Carbonade oder Saucischen. Auch wird Hammelkal⸗ 
daune daneben gegeſſen, auch damit zugleich gekocht. 


18) Weißer Kohl. 


Man nehme einen oder mehrere weiße Kohlkoͤpfe, 
koche fie In Waſſer und etwas Salze weich, und wenn 
fie aus dem Waſſer herausgenommen, und foldhes 
wohl abgetriefet ift: fo lege man in einem Schmoltopfe 
oder Gafferolle ein Stüf Maybutter, etwas füße 
Sahne, nur wenig zerftoßene Muskatenblumen, aber 
mehr Englifchen Pfeffer, Mehl in Butter umgefehrer, 
um die Brühe femifch zu machen; ‚und wenn der Kohl 
in dem verdeckten Gefäße allmälig Durchgeftofet, auch, 
um das Anbrennen zu verhüten, öfters umgefchüttele 
worden, fo lege man den Kohl in die Schüffel und be» 
ſtreue den Rand mit geriebener Semmel, oder gar 

| nire 
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nire ihn mit Carbonabe, auch) wohl mit Fleinen Brat⸗ 


wuͤrſten. 
1) Wenn ber Kohl nur kleine Häupter Sat, fo 

duͤrfen fie, mern fie weich gefochet aus dem Waſſer ge 
nommen werben, nur in zwey Stücde, falls aber die 
Köpfe groß find, In vier Stücke jertpeilet, die Ribben 

aber ausgefchnitten werden; damit ſich feine Butter 
| nmöge, als welches unnüge wäre, weil man 
die Stängel nicht ißt. 

2) Diefer weiße Kohl kann ein Gafteffen feyn, 
und ein Stuͤck Nindfleifch, auch eine Hammelkeule das 
zu aufgefeßer werden. Auch Gänfe- und ‚Enenfleifä 
mögen diefen Kohl begleiten, - 

+ 3) Wenn er mit Fleiſchbruͤhe geſtofet wird, f 
(hmedet e noch beſſer, als noch obbefchriebener Bes 


reitungsar 
4) uchkobl wird von eben dieſem weißen 
Kohle auf folgende Weiſe bereitet: Nachdem man die 
Herzen des Kohls ausgefchnitten; fo hacket man ‚ihn 
mit dem Hackemeffer recht fein, und thut ihn in einen 
Keſſel kochenden Waflers. Iſt der Kohl halb gahr, 
fo wird das Waffer rein abgeſeihet, vorher aber befone 
ders in einem Topfe aufgefochte füße Milch (denn fonft 
gerinhet fie) angegoffen ‚ mit Butter, und jerftoßenen 
Muskatenblumen gewuͤrzet, ein wenig zuvor in Milch 
oder Waller zerruͤhrtes Mehl angethan, und der Rand 
der Schuͤſſel, worein der Milchkohl gekommen, mit 
zerriebener Semmel beſtreuet. 
Dieſer Milchkohl iſt ein Haupteſſen, wel 
ches mit Bratwuͤrſten, Rindfleiſche, und — 
mit Knackwuͤrſten und geraͤucherten Ochſenzungen, 
auch: — — und allerley Carbonaden beglei- | 
get. wird, | 
219) Eſſie obl: Schneider weißen Kohi in feine 
laͤnglichte Schnitten, wie den Krautſallat, ſetzet ihn 
Erſtet Band. Do mit 
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- mit kaltem Waſſer zum Feuer, gießer diefes: Waffer 
wieder ab, wenn er halb gahr ift, und thut nur Effig;' 
ein wenig Kümmel, Gaͤnſeſchmalz oder friſches Schwei⸗ 
neſchmalz, auch etwas in Waſſer zerruͤhrtes Mehl da⸗ 
zu, und laſſet alles zuſammen durchkochen; gebet den 
Kohl auf, und beſtreuet die Schuͤſſel auf dem · Rande 
mit zerriebener Semmel. | 
‚Man iße diefen Eſſigkohl mit rohen und gekoch⸗ 
ten Schinken, falten Poͤkel- und Mäucherrindfleifche; 
allerley Würften und Schmweinebraten. Es muß auch 
diefer Eſſigkohl zu der Zeie eine GBaftfpeife ſeyn, 
wenn man not: feinen eingemachten fauren Kohl, ober 
Sauerfraut haben Fann, und deffen Stelle vertreten. : 
6) Speckkohl ift, wenn man weißen Rohl mit 
den Hackemeſſer recht fein hacket, in einem Keſſel oder 
Schmoltopf kochenden Waſſers i ihn beybringet, mit 
Butter, und etwas magern, in Wuͤrfel zerſchnittenen 
ausgebratenem Spede, ganz zuleßt aber mit klein 
geftoßenem Pfeffer abmwürzer, und nod), um die Bruͤ⸗ 
be ſemiſch zu machen, etwas in Wafler zerrübrtes 
Mehl anchut, die Echüffel aber auf dem Rande mit 
gerriebener Semmel beftreuet, 
+ Diefen Spedfohl ißt man mit Eyerfuchen, Car; 
bonade, Würften und alleriey Fleiſche. Er ift aber 
nur eine Mittelſpeiſe, obgleich vertraute Freunde, 
aus den Städten, fi) dazu auf dem Sande zu — 


7) Gefäliter weißer Robl dagegen ift: Gaft- 
‚fpeife, Matt nennet ihn aud) ein Gartenhuhn. 
Nimm einen Kopf weißen Kohl, fchneide die unrei- 
‚nen äußern Blätter davon, fihneide ven Strunk her» 
-aus, hohle behurfam.die inwendigen Blätter heraus, 
daß nur ohngefaͤhr rund um den Kohlkopf drey Blätter 
„bleiben, nimm die Hälfte von dem herausgenommenen 
Fo hacke eigen ganz fein, nimm * Kalb: halb 

Schweine 
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Schmweinefieiſch, ſuche alle Sehnen Heraus, ſchneide 
‚und hacke es ganz fein mit etwas abgezogenen recht fri· 
ſchen Rindsnierentalg, thue es zu dem gehackten Kohl, 
mebſt 8 oder 10 Eyern, nachdem ber. Kopf groß iſt, 
Balz, geſtoßene Mugkatenblumen, Pfeffer, fein ge» 
hackte Zwiebeln, etwas abgebrübete ‚und recht fein ge⸗ 
‚ftoßene füße Mandeln, etwas Milch, geriebene Sem- 
‚mel; rühre es wohl durch einander, lege den ausgehöhl« 
‚ten. Kohltopf in die Mirte einer, groben Gerviette, thue 
das Gemengte in den Kohlkopf, bedecke ihn ba, wo ber 
Strunk ausgeſchnitten ift, mit Kohlblaͤttern, faſſe die 
Serviette um den Kohlkopf zuſammen, und binde ſie 
recht dicht und ſeſt an den Kohlkopf mit Bindſaden, 
wie ſolches bey einem Budding geſchiehet, koche ſelbi⸗ 
gen eben fo, aber 5 Stunden; mache eine Sahneſauce 
dazu, nimm ihn aus der Serviette zum Anrichten, 
worauf der Kopf mit füßen, angebrübeten, abgejoge« 
nen, und in Striemeln längliche zerſchnittenen Man« 
bein beſteckt, und die Sauce darüber gefüllee wird, 
Wenn er ein Paar Stunden gekocht. hat, und man 
fiehet, daß bie. Serviette um den. Kohlkopf los iſt, 
nimmt man ihn heraus, und bindet ihn unter dem Ge⸗ 
bundenen, welches aber nicht aufgebunben wird, noch 
näher und fefter an den Kohlkopf, und läßt ihn dann 
ferner feine Zeit durchkochen. | — 
Wbevceniger Zeit und Muͤhe erfordern dieſe Art Gar⸗ 
tenhuͤhner. Man nimmt dichte Kohlkoͤpfe, ſchnei⸗ 
det unten einen kleinen Deckel ab, hoͤhlt ſie aus, und 
braͤt das Ausgehoͤhlte, nachdem es vorhin klein gehackt 
worden, in Butter gahr. Dann werden Eyer in 
Butter gefchlagen, und Musfatenblumen dazugethan. 
Wenn der Kohl kalt ift, wird geriebene Semmel, 
Milch und Salz unter einander gerührt, und dies alles 
wird, doch nicht gar zu dichte, in die Kohlkoͤpfe gefüllt, 
bierauf der Deckel darauf on bie Kohlkoͤpfe wer: 
a 3 v2 den 
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den in einen Tiegel gelegt; es wird halb Fleiſchbruͤhe 
und bald Waffer darauf gegoflen; und fo läßt man fie 
‚Kochen, ‚bis fie weich find. Sodann werben fie in pu⸗ 
‚ver Fleiſchbruͤhe gahr gekocht, und eine Brühe von 
Fleiſch, Butter, Semmelkrumen und Muskatenblu⸗ 
men darüber gegeben. Man kann auch eine Sahn⸗ 
ſauce dazu machen, nachdem man die Bruͤhe worin 
der Kohl gekocht worden, wohl abtriefen laſſen. Man 
nimmt naͤmlich etwas ausgewaſchene Butter, ganz we⸗ 
nig Mehl und ein Paar Eyerdotter, nebſt etwas Pe- 
terfilie, die in Waller einmal aufgekocht und klein zer- 
ſchnitten worden, ein wenig Mustatenblumen und ein 
‚wenig Salz; diefes zufammen durchgefnäret, und dann 
- mit füßer Sahne abgerührt. Gemeiniglich wird diefe 
:Gaftfpeife mit Bratwurft garnirt und gegeſſen. 


19) Savoyerkohl. 


Der Savoyerkohl ift eine Gaftfpeife, u wird 
‚wie der weiße Kohl bereitet, auch mit eben den Fleiſch⸗ 
fpeifen begleitet, die bey dem. weißen Kohle genanrie 
worden, - a Ä — 
20) Blumenkohl. 


Den Blumenkohl von allen harten Schalen und 
Blaͤttern ringsherum entledigen, ihn hierauf eine Zeit⸗ 
lang in kaltem Waſſer liegen, ſodann aber in ſieden⸗ 
dem Waſſer und etwas Salz beyſetzen und gahr for 
hen, aber nicht zu mürbe werden laffen, "und ihn end⸗ 
lich mit einer Schaumfelle in einem Tiegel oder Pfanne, 
‚ohne ihn zu zerbrechen, bringen, in welcher ein mit 
etwas Meble durchgefnäreres Stück friſche Butter ange: 
braten, und mit Fleifchbrühe verſetzet worden, damit 
der Kohl über einer heißen Afche ganz gelinde, mit 
zugedecktem - Gefäße, und angeſchuͤtteten — 

Ei we uska⸗ 
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Muskatenblumen durchſchwitzen muͤſſe: dieſes alles 
wird erfordert, um ein fo geachtetes Gericht, als der 
Blumentohl ift, zu bereiten. Man ann auch über. 
diefen Kohl die Sahnſauce, bie bey den Gartenhuͤh⸗ 
nern'furz zuvor befchrieben ift, gebrauchen. Soll er: 
aher eine ſaure Sauce haben, fo mird er nad). dem 

Abputzen ein Hleines Weilchen im Waſſer gekocht, dann 
daſſelbe abgegoſſen, und der Kohl in einen Tiegel mit 
Fleiſchbruͤhe, Butter, Muskatenblumen, Pfeffer und 
Salz gahr gekocht. Mache eine Sauce von Eyerdot⸗ 
teen, Butter, Pfeffer, geriebener Musfatennuf, af 
fer und Weineflig, von beyden gleich viel, ruͤhre es: 
beftändig über Kohlenfeuer; richte den Blumenkohl 
trocken an, und gieb die Sauce darüber. : - | 

1) Man.muß ſich beftreben, daß der Blumenkohl: 
nicht zu einem Gemuͤſe gefochet, fondern, fo viel moͤg⸗ 
ich, äus der Pfanne ganz heraus, und mit der Schaum⸗ 
felle fein ordentlich auf der Affiette, ober Schuͤſſel, ner: 
beit einander hingeleget werde. Je breiter und flacher 
die Pfanne oder der. Ziegel ift, deſto bequemer läßt ſich 
der Kohl heraus nehmen, Ze EN | 

. 3) Der Blumenfopt ifteine Hauptvorkoſt, und 
die Fleiſchbruͤhe, womit er in dem Tiegel durchgeſchwi⸗ 
get wird / muß: vor friſchem Rindfleiſche, Kapaunen 

e alten Hahnern feyn. Fehlet es an ſolchen Fleiſch⸗ 

bruͤhen, ſo muͤßte man den Mangel mit ſuͤßer Sahne 

ober Rohm erſetzen. — Br 

5) Meben dert Blumenkohle wird Rindfleiſch, 
Kalbfi⸗iſch, Geflügel; auch wohl zu Zeiten eindamm6s 

ge —— 


21) Sauerkraut eingemachter Kohl. “ 
Wenn der eigends eingemachte weiße Kohl ſeine 


’ 


eechte Säure erlanget,, und denn gemeiniglich Geuers 
7 Oo 3 kraut, 


’ 
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kraut, oder Sauerkohl genannt wird : fo räumer man 
den oben aufliegenden Sauerkohl, der gemeiniglid) kei⸗ 
nen guten Gefhmad hat, ab, bis man ihn’ fo findet, 
daß er nicht faul oder verlegen fchwiee. In dem To⸗ 
pfe, darinn das Sauerkraut kochen ſoll, wird auf dem 
Boden ein Stuͤck Butter geleget, hierauf das Kraut, 
mit zugegoſſenem falten Waſſer, angeſetzet. Iſt der‘ 
Kohl halb gahr, fo ſetzet man einen Tiegel auf Koh⸗ 
len, in welchem Butter und etwas Mehl anbraten 
muß; ſo, daß ſie gelb oder braun werde. Dieſe ange⸗ 
bratene Butter. wird zu dem Kohl hinzugegoſſen, und 
ſelbiger damit vollends gahr gekochet. Es koͤmmt auf 
die Liebhaber an: ob ber aufgegebene Kohl mit Kapern,) 
grünem Dill — fein zerſchnitten, beftreut 
werden fol.” Es muß fein warmes, ſondern kaltes 
Waſſer zugegoſſen werden im Kochen, ſonſt wird er: 
hart. Muß * * vor dem Kochen ausgewaſchen | 
werden. £ 
ı) Wenn * das Sauerkraut, zu Anfange des 
Kochens, Gaͤnſeſchmalz geleget wird; fo fälle es noch‘ 
weicher aus, als von angelegter Butter. . Mandje bes 
dienen ſich auch Hiezu des. friſchen Schweinefchmalzes, 
>... 2) Es fann auch das Sauerkraut in einem irrde⸗ 
nen Schmoltopfe gahr geſchwitzet oder geftofet werben. 
Hat man es in bloßem Waller Halb gahr fochen laffen, 
fo drücke man das Kraut in einem: Durchfdjlage von’ 
dem Wafler wieder aus, leget in den Topf ein Stuͤck 
ausgewafchene oder: ungeſalzene Butter, ſchuͤttet das 
Kraut darüber, dechet den. Topf wohl zu, und laͤßt das 
Kraut auf gelindem Kohlfeuer wohl durchftofen; Der 
Kohl wird mie dem Topfe zumeilen umgefchiittele, auch 
mit der Kelle umgeruͤhret, daß er fich nicht auf dem Bo⸗ 
den anhaͤnge. Sieht man zuleßt, daß die Brühe, nicht 
femifch fey, fo kann man etwas mit Mehl eingeknaͤte⸗ 
ie ungeſalzene, Butter * hinzuchun, und den — 


Borkoſtoen⸗ er) 


in einer Schüffel anrichten, deten Rand, wenn er nicht 
mit Fleiſchſpeiſen beleget ift, mit zerriebener Semmel 
beftreuet wird. EN, — N; 
3) An dem Sauerfraufe ſchmecket fein Salz, dar 
‚er nichts anzulegen, die anzuthuende Butter aber durch 
uswafchen vom Sale zu befrepen ift, 

4) Im Falle das Sauerkraut aus fich ſelbſt niche 

Säure genung hätte, fg muß man felbigem mir binzuge« 
goffenem Effig zu Huͤlfe fommen, In manchen Haͤu⸗ 
ſern wird der ſaure Kohl zuvor ausgedruͤckt, und in dem 
Schmortopf mit etwas Weineſſig, ein wenig Waſſer, 
aud) wohl gar einem Stückchen Zucker und ausgewaſche⸗ 
ner Butter gahr geſchmort. Oder es wird ſtatt Weineſſig 
ein Glas Wein genommen, und Zitronſchale und 
Scheiben hinzugethan, dieſe aber vor dem Anrichten 
wieder herausgenommen, 
9) Viele vermeynen, den Sauerkohl zu verbeflern; 
wenn fie ihn ganz und gar mit Landweine kochen. 
me aber gehoͤret für koͤnigliche und fuͤrſtliche 
uͤchen. — 
6) Hat man Carbonade oder Saueischen ‚fü be⸗ 
feget man den Rand der Schuͤſſel damit. J es aber 
eine lange Bratwurſt, fo wird fie auf das Sauerfrauf 
geleget "Auf diefe Weile iſt das Sauertraue eine . 
Geitipeife, Auc) denn ift es dieſelbe, wenn ein gan 
zer Schinken, geraͤucherte Ochſenzungen, Knackwurſt, 
ein gut Stuͤck geraͤuchertes oder gepöfeltes Rindfleiſch, 
daneben aufgeſetzet werden. Won gepöfeltem Schwei⸗ 
nefleiſche iſt die Begleitung: Der Schweinekopf, der 
ſo genannte Ruͤggebengel Kuͤckgrat), Schnauze, Oh⸗ 
ren, und ſo genannte Eisbeine. Ein gebratener Haſe 
konimt auch öfters.mie Sauerkraut auf den Tiſch, ent⸗ 
weder fuͤr ſich beſonders, oder in einer und eben derfels 
ben Schuͤſſel, über oder unter dem Sauerfraute, 
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22) Erdäpfel, 


Schaͤlet die Erbäpfel ab, zerfchneider und fieder fie 
in Waffer und Salz. „Sobald fie angefotten jind, fo 
gießet das Waffer ab, und laffet die Erdöpfel in eis 
nem breiten flachen Tiegel, in Butter, etwas füßer 
Sahne oder Rohm, Muskatenblumen, auch klein ge⸗ 
riebener Semmel durchſwfen. N 

1) Diefe Erdäpfel find nicht für jedermann, Doch 
Haben fie auch ihre Liebhaber. : Man Lann fie niche für 
eine Gaſtſpeiſe halten. Ze 

2) Wenn man Brühe von Rindfleiſch hat, ſo 
ſchmecket diefe Vorkoſt am beften, wenn fie. damit be 
reiter wird. Man muß aber genau Acht haben, daß 
bie Erdaͤpfel nicht zu fehr kochen, weil fie gar leicht 
überweid) werden fönnen. Sie blähen gar fehr, wes⸗ 
- wegen von einigen, ftatt der Musfatenblumen , vieler 
Pfeffer angechan wird, Man ißt fie aber gemeiniglich 
mit Rindfleiſch, weldyes friſch, gepöfelt, auch geräu- 
= feyn kann. Schöpfenfleifd) wird aud) dazu ge- 
geflen. | 


23) Märkifhe Rüben. 


Die Rüben, nachdem fie abgefchrapet, und: ihnen 
Kopf und Füße nitten worden, muß man ohne 
Butter oder Fett zuerft mit warmen Waffer allmälig 
anfechen, und wenn fie halb gahr find, mit Butter in 
einem Schmoltopfe, nachdem ihr erftes Waſſer abges 
goffen worden, durchſchwitzen; und wenn fie. num muͤr⸗ 
be find, noch ein in Mehl umgefehrtes Stuͤck Butter 
hinzuthun, und die Brühe, die noch mit klein geſtoße⸗ 
nem Pfeffer geroürzer wird, ſemiſch einftofen laſſen. 

‚man gute Brühe von Kind» Echöpien- und 
Schweinefleiſch, fo bereite man hievon den: Rüben. eis 
nen kräftigen Geſchmack. Man muß fie aber ge‘ F— 

— WER: op 


— 
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Topfe öfters ſchuͤtteln und umruͤhren, daß ſie nicht an⸗ 
brennen. Will man ſie braun haben, ſo wird ſtatt 
weißen Mehles braunes angeruͤhret. Beym Anrich⸗ 
ten wird der Rand der Schuͤſſel mit geriebener Sem- 
nel beftreuet. 

7) Einige laffen die Rüben gleich mit Burter a an: 
ſtofen. Diejenigen aber, denen mit Blaͤhungen nicht 
gedienet iſt, gießen nach obbeſchriebener Weile das er- 
ſte Wafler der Rüben weg. 

3) Um das Bfähende der Ruͤben defto mehr abzu- 
halten, wird außer dem Pfeffer von Vielen noch Kuͤm⸗ 
mel reichlich unter die Ruͤben mit gekochet, wovon 
ihr Geſchmack nicht verdorben, fondern virlinepe erhoͤ⸗ 
het wird. 

3) Es ſieht haͤßlich aus, wenn die Ruͤben mit ei⸗ 
ner blaͤulichten Farbe auf ven Tiſch kommen. Dieſe 
entſteht, wenn ſie den Abend zuvor, oder in zu fruͤher 
Morgenſtunde ſind abgeſchrapet worden. Man ſoll ſie 
daher kurz vor dem Kochen, damit ſie nicht anlaufen, 
wenn man ſie zumal weiß kochen will, erſt geſchrapet, 
in warmen Waſſer abgewaſchen haben, und ſofort dann 
ans Feuer bringen. Iſt man aber doch genoͤthiget, die 
Ruͤben des Abends zuvor abzuſchrapen, weil ſolches 
ſehr viel Zeit erfordert, ſo muß man ein oder zwey 
Meſſer in die Ruͤben bis zum folgenden Tag hineinſte⸗ 
den, wodurch fie dann weiß erhalten werden. 

4) Diefe Rüben find eine Gaftfpeife , und man 
bat in der Mark, Sommer--und Herbfträben. Die 
erften find das Meue vom Jahre, und etwa um Johan⸗ 
nis zu haben. Die Herbftrüben hat man vom Herbſte 
an bis in die erften Frühlingsmonate hinein, wenn fie 
wohl verwahret worden. Man ißt fie aber mie Rind: 
Schoͤpſen - und Schweinefleifhe, auch mit Enten und 
Gänfen, auch wohl mit Bratwurſt, Saueischen und 
Carbonade. Ya in tändern, wo diefe Rüben rar und 

So 5 theuer 
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eheuer find, ißt man fie auch zu Braten, von Ehteri, 
-Gänfen und Schöpfen. Be ee 
2) Kohlrabi. 

Kocher den abgeſchaͤlten und in Stuͤcken zerſchnit⸗ 
tenen Kohlrabi zuerſt in Waſſer muͤrbe, und wenn ihr 
ſolches abgegoſſen, ſo gießet wieder Bruͤhe von friſchem 
Rindfleiſche, oder alten Huͤhnern hinzu, und ſtofet 


ihn, nach angelegter Butter, mit Muskatenblumen, 
und geriebener Semmel vollends durch. Beſtreuet 


beym Aufgeben den Rand der Schuͤſſel mit geriebe · 


ner Semmel. — 
1) Wenn der Kohlrabi das Neue vom Jahre noch 


iſt, fo hat man daran eine Gaſtſpeiſe. An der Fol⸗ 


ge ift er nur eine Mittelfpeife, : Wenn er ftöckeriche ift, 
fo ift er ein fhlechres Effien, » 
2) Meben dem Kohlrabi wird Rind- und Schoͤ—⸗ 
pfenfleifh, vornehmlich auch Tauben» Hühner: En- 
ten» und Gänfefieifch gegeffen. | 

3) Aohlrüben, oder Unterkohlrabi, find weni ⸗ 
ger geachtet, und fönnen,. wie der Kohlrabi, gefos 


et, und mit deſſen Begleitungsfpeifen auch gegeflen 


werben, BEER 

4) Wafferrüben fommen gar nicht auf den Tifeh 
Des Mittelmannes, Man bat aber auch andre. weiße 
Rüben, welche zwiſchen dieſen Wafferrüben und den 
Kleinen Märfifcyen gleichſam in der Mitte flehen, 
und hin und wieder auch Steckruͤben heißen. Man 
kochet und ißt fie, wie den Kohlrabi, 


25) Welke Rüben. 


Die Maͤrkiſchen Ruͤben werden auch aufgetrock · 


niet, und als eine vorzuͤgliche Dauerfpeife aufbewahret. 


Hiezu 
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Hie zu erwaͤhlet man die kleinſten / denen die Ko-pfe beym 
Trocknen ein wenig abgeſchnitten werden. Da ihnen 
Sand anhänger, welcher, bey dem Zuſammenſchrum ⸗ 
pfen der Müben., dem Auge entzogen twordem;' fo muß‘ 
man fie, an die fünf» big fechsmal, mit laulichtem Waſ⸗ 
fer vor dem Kochen abfpülen; damit fein Sandkorn 
den Zähnen fühlbar werde, Mac dem Abmafchen 
bringe man die Rüben, mit warmen Waffer, zum 
Feuer, wo fie halb gahr fochen müffen. In diefem 
Zuftande zieht man die Rüben zurück vom Feuer, feis 
bet das Waſſer, mittelft eines Durchfchlages, davon, 
und läßt die Rüben fo erfalten, daß fie in die Hand 
genommen, und klein gefchnitten werden koͤnnen. Iſt 
diefes gefchehen, fo wird das abgeſeihete Waſſer wie⸗- 
der auf die Klein gefchhittenen Ruͤben gegoffen, und 
Butter zugeleger, mit welcher man fie nun langfam 
mürbe ftofet. Kurz vorbem Aufgeben wird noch ein 
wenig, in kaltem Waſſer zerrührtes Mehl hinzugefuͤ⸗ 
get; damit bie Brühe niche waͤſſericht, ſondern fein 
femifch und ſchmackhaft ausfallen.möge.. - 

1) Es ift der. Hausmutter unanſtaͤndig, wenn 
diefe Ruͤben ganz und unzerfchnitten auf den Tifch fom« 
men. ‚Sie haben ſodann einen ſchlechten Geſchmack, 
und verrachen nur eine Dequemlichkeitsliebe, In 
ganz geringen Käufern müffen ſie nur ſo ganz gegeflen 
werden, | 


2) Die Ku 


. * ur 

ben müffen nicht mic brühend heißem, 
fondern nur mit laulichtem Wafler abgewafchen wer⸗ 
den; ‚damit ihnen nicht von ihrer Suͤßigkeit etwas ent» 
zogen werde; als welche Suͤßigkeit ihre Hauptbelica- 


" +3) Das Oberfte der Rüben, als der Haupefis ih⸗ 
rer Suͤßigkeit, wird ihnen beym Kleinfchneiden nicht 
abgenommen. Nur allein die langen duͤnnen Schwänze 

J oder 


58 8 Drütes Kapitel, 


oder Füße, weil fie geſchmacklos find, werden wegge⸗ 

- 4) Die welle Rüben find nicht viel dicker, und. 
meift dünner , ‚als ein ſtarker Federkiel. Denn dicker 
ſchmecken fie nicht. Sie werden daher nicht, nach der 
$änge, herunter gefpalten.. Man fchneidet fie in ſolche 
Fleine Stüce, die etwa die Größe einer Stabel- oder 
Gartenerbſe haben, e Bash 

5) Gemeiniglich ift der Mirtelmann auf dem Lan- 
be nur ein Kenner diefes Eſſens, bey dem es eine 
fehr geachtete Baftfpeife if. Nur müffen die Rüben 
nicht hart ſeyn. Man darf fie daher nicht mit ge⸗ 
ſchwindem und ftarfem Kochen angegriffen und da⸗ 
durch zum Hartwerden eingeleitet haben, Gekochte 
Käuchergans, Kind» und Schweinefleifch, gepoͤkelt 
und geräuchere, Schinken und Rnadwürfte,: Ochſen⸗ 
zungen und Bratwurft, ‚begleiten die weite ‚üben. 
Die geräucherte Gans aber ift. mis den Rüben am be- 
liebteiten, und Kenner ziehen diefe Rüben den meiften 
andern Verfoften weit: wor. - : Ä 


26) Spargel, 


Schneider den unterften Theil des Spargels, wo 
er in ber Erde fihräge abgeſchnitten ift, gerade ab, 
werfet ihn in Faltes Waffer, bindet eine Handvoll nad) 
der andern, gegen das dicke Ende zu, in Buͤndlein 
zufammen ;" bringt diefes Buͤndlein mir Waſſer und et- 
was Salze in einem Topfe dergeftalf zum Köcher, daß 
der Spargel auch nicht zu weich werde, und die Köpfe 
gar abbrechen, oder vermüfen. Mehmet nun die Buͤnd⸗ 
lein aus dem Waffer heraus, und decket fie zu," Beym 
Anrichten leger ein Buͤndlein nach dem andern in eine 
flache Schuffel oder Aſſiette, daß die dicken Enden auf 
den Rande, die Köpfe aber einwaͤrts der Schuſſel zu 


liegen 
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liegen fommen. Schneidet die Buͤndlein los, breitet 
ſie behende aus einander, daß kein leerer Platz an dem 
Rande der Schuͤſſel oder der Aſſiette erſcheine, und ge⸗ 
bet nun eine Sauce daruͤber. 

1) Der Spargel iſt ein Haupteſſen, und wird 
entweder für fich allein als ein Beyeſſen, oder zu mah⸗ 
cherley Braten, Mittags und Abends, gegeifen. 
ı 2) Die gemeinfte: Sauce ift diefe, daß —— 
die keinen aͤlterichten oder verdorbenen Gefhmad baben- 
fol, in einem Tiegel. gAbliche gebraten und aufgegof- 
fen werde. . Einige laſſen die Buster nur allein zerge⸗ 
ben, aber Viele koͤnnen den rohen Geſchmack diefer 
nicht angebratenen Butter nicht erleiden. Ueber bie 
ausgegofiene Butter und den Spargel wird Mustaten« 
nuß gerieben. | | 
3) Eine aufgesogen ene Butter zur Sauce über 
den Spargel ift diefe: Wenn man ausgewaſchene ober 
Doch nur Außerft wenig gefalzene Butter, und zwar de 
ren Hälfte zuerft, nebft zwey bis drey töffeln voll Waſ⸗ 
fer, und einer guten Mefferfpige voll feines Mehl in 
einem Tiegel, über gelindem Kohlfeuer abruͤhret, und 
die Butter mit dem Löffel immer in die Höhe zieht, als 
wovon diefe Butter aufgezogene Butter heißt, Die 
andre zurückgebliebene Hälfte der Butter aber thut man 
nad) und nach Stuͤckweiſe hinzu, und wenn diefes mis 
dem legten Stuͤckchen Butter gefchehen, fo wird die 
Sauce femifch genung ſeyn. Laͤnger läßt man nun die 
Butter nicht im Tiegel, damit fie nicht verfäfe. Man . 
gießt fie fotort auf den Spargel, oder andre Speifen, 
die ſich zu diefer Sauce ſchicken. 
4) Eine Holländifche gemeine Sauce, die 
auch zum Spargel, als ein Ueberguß, gebrauchet wird, 
iſt folgende: Seger Wafler in einem Tiegel auf, thut 
ein wenig zerftoßenen Saffran, Musfatenblumen, Zis 
tronfchnitte, etwas Weineflig und Zucker dazır, en | 
= laſſet 
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laſſet alles zuſammen anſieden. Nehmet hierauf den 
‚Ziegel von den Kohlen ab, ruͤhret ſo viel Eyerdotter 
hinzu, als ihr vermeynet zu einer recht ſemiſchen Sauce 
genung zu haben, ſetzet noch einmal den Tiegel ein 
wenig auf die Kohlen, unter beſtaͤndigen zu 

der Sauce, die auch ein Aufguß uͤber Fiſche, und 
mande Sleifchfpeifen feyn kann. Wenn aber diefe 
Sauce ein Aufguß über den gekochten Spargel feyn 
ſoll, fo müffen die Zitronfcheiben zurückbleiben. : Zur 
—— darf man nur Zitronſaft - eintröpfeln, 
wiewohl man aud) ſchon an dem bloßen Weineflig ge- 
nung Säure diefer Sauce verfchaffen kann. Aber gur 
Zierde einer Fiſch⸗ ober Fleifchfauce, muͤſſen die Zi⸗ 

‚onfcheiben allemal gegenwärtig. ſeyn. 

5) Eine Weinſauce zum Spargel iſt auch diefer 


= daß man Ungefalgene Butter, Eperdotter und nur we⸗ 


nig Kraftmehl, nebſt zerſtoßenen Musbatenblumen 
durchknaͤte, und zwar mit halb Waſſer und halb weißen 
Meine und Zucker, diefes alles in einem. Tiegel uͤber 
Kohlen abrühre. Man muß diefe Sauce nicht durch 
zu vielen Zucker matt und unſchmackhaft machen, 

Man kann auch allenfalls etwas Weineffighinzugießen, 
um eine Scyärfe der Saure benzubringen..: 

6) Einige effen auch den Spargel fo, daß Wein 
effig und Provenceröl, kalt, wie zum Sallat, überger 
gojlen werden, Statt des Weinefligs wird, — aus⸗ 
sepreßter Zitronſaft genommen. 


27) Artiſchocken. 


Das vorgängige Abputzen ber Artiſchocken ge⸗ 
ſchieht dergeſtalt, daß man ſie unten bey dem Staͤngel 

kurz abſchneide, die kurzen harten Blätter davon neh⸗ 
me, oben das Spitze, und von den untern Blaͤttern 

das Scharfe ſauber abſchneide, und wenn ſie anane in 

altem 
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kaltem Waſſer gelegen, in’ kochendem Waſſer und et⸗ 
was Salz nun die Artiſchocken beyſetze, wenn ſie gahr 
ſind, ſie aus dem Waſſer nehme, damit ſie, auf einer 
Schuͤſſel geftülpet, aber zugleich zum Heißbleiben wohl 
zugedecket, abtriefen,; und vom Waſſer entlediget wer⸗ 
den, Iſt diefer' Zweck erreichet, fo feße man fie neben 
einander, auf einer mehr flachen als riefen Schüffel Hin, 
wenn man noch das inwendige Rauhe des Stuhls be- 
hende herausgenommen hat. — 

Man kann eine fo genannte Hollaͤndiſche ober eine 
Weinſauce, dergleichen zuvor beym Spargel beſchrie⸗ 
ben ſind, aufgießen. Es ſind aber die Artiſchocken 


allemal ein Haupteſſen. 


28) Grüne Birnen, 


Gruͤne Birnen find feine unreife, fonbern reife 
Birnen. Man nennt fie aber grün, in Gegenfag der 
gebacfenen oder getrocneten Birnen. Sind die Bir: 
ten nur Fein, fo werden fie in zwey Hälften von ein- 
ander geſchnitten. Sind fie groß, fo werden fie in 

dier, und nach Erfordern wohl in mehrere Theile zer- 
ſchnitten. Haben die Birnen des Abwaſchens noͤthig, 
fo gefchieht es mit kaltem Waſſer. Mar focher fie, 
bͤhne ihnen die Haut abgefchäler zu haben, und wenn 
fie halb gahr find, wird Butter in einem Tiegel mit et⸗ 
was Mehl gebräunet und angegoffen. 

1) Außer der Butter ift Beyfuß das einzige Ge⸗ 
wuͤrze, deffen in ziemlicher Menge mit gefochet und 
auch gegefien wird. Ohne Benfuß find die Birnen 
nur. fchleche ſchmeckend. | 
“  .2). Wenn die Birnen feine rörhlichte Brühe aus⸗ 
geben, ſo muͤſſen etwas, gebackene .Kirfehen daran mit 
gekochet werden, Außer dem davon entftehenden * 
ya Er ern 


fern Geſchmack, verfchafft man den Birnen, und ihrer 
Bruͤhe ein beſſeres Anſehen. — 

3) Die Birnenbruͤhe muß, um des guten Ge 
fhmads willen, nicht waͤſſericht und dünne, fendern 
etwas ſemiſch ſeyn. Dieferhalb muß Mehl, aber fehr 
feines Waizenmehl, unter braun gemadhter Butter im 

‚ Tiegel gerühret, und zur Brühe gethan werden, 

4) Wenn man reife Birnen vorgefchrieben hat, 
fo werden diejenigen, die uͤberreif und taig find, völlig 
ausgeſchloſſen. Diefe ſchmecken nicht mehr, werben 
zum Mus im Kochen, und gehören allenfalls nur auf 
den Gefindetifch. ur 

5) Die Birnen noch wohlfehmedfender zu mache 
ſoll man von ſchwarzem Brodte braune Oberrinde auf 
Kohlen wohl röften, und das etwa verbrannte abfchra- 
pen; diefe geröftete Minden aber, bald vor dem Aufge- 
ben der Birnen, in den Topf hineinftecken, damit fie 
nicht hart, fondern weich auf den Tifch fonımen. Se 
‚  füßer die Birnen find, defto abftechender wird der Ge⸗ 

ſchmack derfelben mittelft des fauren ſchwarzen Brod⸗ 
tes. Fehlet es an diefem ſchwarzen Brodte, fo fehlet 
der halbe Wohlgeſchmack diefes Gerichts. Er kann 
daher in Staͤdten, ohne Diefes ſchwarze Brod, nicht 
mit weißem Roggenbrodte nadygeahmet werden, Bon 
einigen werden auch Klöße von Waizenmehl unter diefe 
Birnen gefochet. | 

6) Wenn biefe grüne Birnen das Erfte oder Neue 
vom Jahre find, fo hat man daran auch eine Gaft» 
fpeife; in der Folge aber nur eine Mittelſpeiſe, 

im Herbfte und Winter aber allein eine gemeine 
Sbpeiſe. | — | KEN 
7) Man ife mit grünen Birnen allerley geräus 
cherte und gepöfelte Fleiſchſpeiſen, Hering, Brarfifche, 
Carbonade ; aud) gebratene Tauben, und junge. gebra« 
tene Hübner, ER A 
| 8) Ge⸗ 
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+8) Gefchmorte Birnen bereitet man. alfo? 
Man fehäler die Birnen ab, und läßt fie ganz. Ye 
groͤßer diefe Birnen find, defto mehr Zierde für den’ 
Tiſch. Man fehneider die Birnen nur freuzmeife, big‘ 
bald an die Kerne; aber nicht tiefer, damit fie niche 
von einander fallen. Die Stiele müjfen auch nicht den 
Birnen, wie auch an den vorhergehenden nicht geſche⸗ 
Toll, abgeſchnitten, fondern daran gelaflen werden, 
n dem Schmoltopfe aber ftofer man die Birnen mie‘ 
1b Waſſer und halb Wein, wuͤrzet fie mie Butter, 
der Flein geftoßenem Zimmt, läßt die Brühe‘ 
ſemiſch einftofen; beym Anrichten aber fegee man, 
Birne neben Birne; auf der Schüffel oder Aſſiette 
hin; ſo daß ſie nun auch noch diefe mit Zimit übers! 
ſtreuet, und, als eine Gaſtſpeiſe, zu allen Braten 
gegeſſen werden. Man hat große Winterbirnen, wel⸗ 
che in den Schmoltopfe von ſelbſt roch ſchmolen; wenn 
man aber dergleichen Birnen nicht hat, fo muß man, 
ſtatt weißen Weins, rothen angießen, oder in Erman⸗ 
gelung des leßteren, gebackene Kirſchen mit durchſtofen 
laſſen. Es verſteht ſich von ſelbſt, daß die ſo genann⸗ 
te ſchmelzende Birnen, z. E. Beureblanc u. ſ.w. zum 
Schmolen nicht taugen. Sie ſind zum Kochen eben 
ſo wenig, als taige Birnen, brauchbar. Uebrigens 
muß man ſich mit ſeinem Lagerobſte ſo einrichten, daß 
man den ganzen Winter hindurch geſchmolte Birnen, 
eine ſo geachtete und wohlſchmeckende Speiſe, auftra⸗ 
gen koͤnne. — — 
9) Geſchmorte Birnen mit rothem Wein 
und Gelee find noch geachteter, und werben ſo berei⸗ 
tet: Eine gute Art Birnen werden abgefchält, mit ro⸗ 
. them Wein, einem Stuͤck Zuder und etwas Zitronfchale 
aufgefeßt, die Birnen hineingelege und gahr geſchmo⸗ 
vet, - Beym Anrichten thut man in bie Brühe noch 
etwas Zucker, laͤßt fie noch eine Weile fochen, und 
Erſter Band; Dr gießt 


ießt fie, nachdem fie etwas abgefühlet, auf einen Tel. 
- er von Porcellain oder Fayence, läßt es ganz falt wers- 
den, ſticht es mit dem Löffel ab und legt es auf die, 
Birnen, welche man mit länglicht gefchnittener Zis 
tronfchale und Zitronfcheiben, welche legtern mit dem 
itronreißer bunt ausgezadt worden, belegt, Man- 
auch an die Brühe ganzen Zimme thun. « —, — 
10) Es find Birnen, die, da man feine andere: 
nach der Jahreszeit haben kann, oder wenn fein rech⸗ 
tes Obſtjahr ift, an und für ſich felbft im rohen Zuftan- 
geben nicht, ſonderlich ſchmecken, aber Doc) zum, 
chmoren in Ermangelung beſſerer genommen werden 
müfen: ‚In biefem Falle thut man, am beften , daß 
fie, in Viextel zerſchuitten werden, um von der Brühe: 
einen beſſern Geſchmack zu befommen, Auch muß, 
man bey. foldjen Birnen das Waffer meglaffen, und 
fie. mit Weißbier, Zucder und Zitronfchale gleid) auf 
fegen und gahr ſchmoren. Will man aber alleiy nur 
Wein, rothen oder weißen, nehmen, fo läßt man ihn 
exit mit einem Stüd Zuder auffochen, und legt denn. 
die gefchälten Birnen zum Schmören hinein, Man; 
verbejlert aud) den Geſchmack der im rohen Zuftande, 
ſchlecht ſchmeckenden Birnen ſehr, wenn in Scheiben. 
zerfchnittene abgefchälte Quitten mit gefchmoret wer⸗ 
den, die man denn beym Anrichten herausnehmen oder 
mit verfpeifen kann. - Manche bedienen fich auf gleiche 
Weiſe der Quitten beym Schmoren der Pflaumen, um 
ihren Geſchmack piquanter zu machen. — 


29) Apfelmus. 


Schneidet abgeſchaͤlte Aepfel klein, werfet den 
Kriebs, oder das Gehaͤuſe mit feinen Kernen weg, ler 
get zu unterft des Schmoltopfes ein Stuͤck frifhe But⸗ 
ter und Zuder, bierauf die Yepfel mie Waller, oder. 
| ‚weißen 
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weißen Wein; laſſet die Aepfel in dem verdeckten To— 
pfe, der zuweilen umgeſchuͤttelt werden muß, gang 
gelinde einftofen. Sollten die Aepfel nicht von feibft 
zu einem Mufe zergangen fenn, fo zerreibes fie mie 
der Kelle in dem Topfe, und ſtreuet beym Anrichten 
Elein geftoßenen Zimmt etwas dicke überher. 
| ı) Das Apfelmus wird entweder als ein Beyeffen 
für fich allein, oder zu allerley Braten und kaltem Poͤ⸗ 
fel- auch Käucherrindfleifche gegeflen, $eßteren Falls 
wird er nur falt gegeben, weil er fale beffer als warm 
zum Braten ſchmecket. | 
2) Soll das Aprelmus zum Braten noch wohl: 
fehmedender werden, fo muß man aufs allerfeinfte 
zerfchnietene Zitronfchale, kurz vor dem Anrichten, 
noch in dem Schmoltopfe unter das Mus gemenget 
baben, * — 
3) Man muß ſeine Aepfel kennen, da immer die 
eine Art zum Muſe beſſer ſchmecket als die andre. Nur 
ſchlecht und matt ſchmeckenden Aepfeln kann man mit 
Meine nachhelfen. Ben vielen Aepfelarten, z. E. bey 
Reinetten, Stettinern u. ſ. w. iſt der Wein wohl 
uͤberfluͤßig, weil ſie ſchon an ſich ſelbſt einen weinich⸗ 
ten Geſchmack enthalten. | 


30) Borgedorfer Apfel, 


Diefer allen ausländifchen Aepfeln, im Geſchma—⸗ 
de, vorzuziehende vaterlaͤndiſche Apfel, ift der einzige, 
den wir uns gefochet, als eine der allergefündeften 
Borkoften, am liebften auftragen laffen. Wenn der 
Borgsdorfer Apfel aber gefochet werden foll, fo fuchee 
man, unter feinem Vorrathe, die fleinern Aepfel die- 
fer Art aus, (denn die größern find Tafelobft, und 
werden roh aufgefeßer,) ſchaͤlet fie nicht, bricht ihnen 
auch feinen Stiel aus, leget ein Stuͤck frifche Butter 
— | Pp a in 
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in den Schmoltopf, und läße fie, nach zugegoſſenem 
Waſſer, in dem verdeckten Gefäße, über gelindem 
Feuer durchftofen. Das einzige Gewürz, melches 
außer der Burter hinzukoͤmmt, iſt vieler, vorher aber 
wohl gereinigter, Anis. Man hat darauf zu fehen, 
daß die Brühe nicht zu lang werde. Wenn einige 
Aepfel auflpringen, fo werden fie die ‘Brühe bald ſe— 
miſch machen. Wenn die Aepfel aufgegeben find, fo 
beftreuet man fie.in der Schüffel mit vermengten Zus 
fer und Zimmt, $: 

1) Die Borgsdorfer Aepfel müffen nicht eher zum 
Kochen verwendet werden, als bis fie, im grünen oder 
ungefochten Zuftande, eßbar geworden find. In mans» 
“hen Fahren, wenn Auguft und September warm und 
erocten geweſen, werden fie doch fehon einige Wochen 
nad) dem Abnehmen vom Baume zum Kochen gut und 
ſchmackhaft befunden. 

3) Es ift eben nicht nörhig, Zucker zu ben Xepfeln | 
in den Schmoltepf zu thun, weil fie meiftens in fic) 
felbft feinen fauren Geſchmack haben. 

3) Wenn man bes reichlic) mit zu fochenden Anis 
fes gedacht hat, fo muß man dod) Maaße halten, und 
nicht zu viel anwerfen, baß ber natürliche Apfelge- 
ſchmack darüber nicht verlohren gehe. 

4) Diefes Effen ift eine vortreffliche Kranfen- 
fpeife, für ſoiche beſonders, die Bruftbefhmwerden ba: 
ber, _Uebrigens find diefe fo gekochten Aepfel eine 
Gaftfpeife, die gemeiniglich mit falten Pöfel- und 
Raͤucherfleiſche, auch Falten gekochtem Scinfen, Eis⸗ 
beinen und Bratwürften, auch Brarfifchen verjpeifer 
werden, 

5) Eben diefer Borgsdorfer Apfel wird auch), ohne 
Bermengung mit andern Xepfelarten, ganz allein zum 
Apfelmufe, mit fein zerfchnittener Zitronfchale , berei- 
tet, und kalt, zu allen Braten, vornehmlich aber zu 

wilden 
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wildem Gefluͤgel gegeſſen. Man verfaͤhrt damit ſo, 
wie vorhin beym Apfelmuſe in der zweyten Anmer⸗ 
kung iſt geſaget worden. 

6) Aber auch eben dieſer Apfel wird ganz und uns 
zerſchnitten gefchmolet, und alfo auf ben Tisch gebracht. 
Man fchäler die Aepfel fauber ab, ohne ihnen den Stiel 
zu nehmen. Die Blüthe allein wird ihnen ausgeſchnit⸗ 
sen. Man nimme aber zu diefem Gebrauch aud) lie⸗ 
ber die £leinen Aepfel, weil fie beffer als die großen 
durchftofen können. Man leget ein Stuͤck ungefalze 
ner Butter unten in den Schmoltopf, die Aepfel dar⸗ 
über, gießt Wein dazu, verfüßet ihn mit Zuder, und 
Eur; vor dem Abnehmen vom Teuer wird noch fein 
zerfchnietene Zitronfehale zugeſchuͤttet. Man ſetzet bie 
Aepfel beym Anrichten neben einander auf eine Afliette 
oder Schuͤſſel hin, und beftreuet fie mit Zimmt. Sie 
werden zum Braten gegeſſen, und andre eben ſo behan⸗ 
delte Aepfel ſind ihnen lange nicht zu vergleichen. 

7) Auf einer andern Weiſe wird der gefehälte 
Apfel fo geſchmoret: Man ſetzt ihn mie Weißbier auf, 
chut geſchnittene Zitronſchalo, ein wenig weißen Wein 
and Zucker daran, bis die Bruͤhe eingeſchmoret ift und 
die Aepfol weich find ; alsdann richtet man fie mit Zi: 
‚trone an, und beſtreut fie mit Zucker und Zimmt. 
Will man die Aepfel mit Corinthen ſchmoren, ſo laͤßt 
man ſie nach dem Reinwaſchen in Butter braten, und 
— fie au die Aepfel. Man kann fie auch ungebraten. 

un. : 

8) Borsdorfer Aepfel mir Gelee. Sie were 
den geichält, in Waffer und Wein gefchmert, und II. 
eronfchate mit einem guten Stüd Zuckor hinzugethan. 
Sind ſie gahr, ſo nimmt man ſie heraus, und laͤßt die 
Bruͤhe noch etwas kochen, wenn zuvor noch etwas Zu⸗ 
der hinteingerhan worden. Man läßt bie Brühe falt 
werden, fo wird ſie Gelee. Richte die Aepfel in einen: 
Ä | Pp 3 Aſſiette 


— 
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Aſſiette an, ftich mie einem söffel den Gelee aus, urb 
lege ihn darauf perum. Mit Birnen kann 'man’s eben 
fo madıen. —— | 
9) Noch bereite man von Borgsdorfer Aepfeln 
folgendes angenehme Gemüfe: Wenn die Aepfel abges 
fhäler worden, fo ſchneidet man fie in Scheiben, leget 
Durter in eine Pfanne, gießt Wein dazu, vereiniget 
die Brühe mit Korinthen, Hein gefchnittener Zitron« 
ſchale und Zucker, verdeder die Pfanne oder den Tienel, 
und läßt die Aepfel auf mäßigen Koblfeuer durchito« 
fen, ohne daß die Scheiben in Mus verwandelt. wer⸗ 
ben. Sobald die Apfelfcheiben muͤrbe find, werben 
fie aufgegeben, und mit Zimmt dicke überftreuer. . Dies 
fes Gemüfe wird warm zum Braten ‚, befonvers aber 
zu gebratenen Tauben und gebratenem fleinen wils 
den Geflügel, ſowohl des Mittags, als des Abends, 
gegefien. | — 


31) Gruͤne Pflaumen. 


Gruͤne Pflaumen, in Gegenſatz der trocknen oder 
gebackenen, ſind recht reife Pflaumen. Man bereitet 
davon eine ſehr geachtete Gaſtſpeiſe auf folgende Art: 
Man ſetzet eine zinnerne Schuͤſſel uͤber Kohlen auf 
einen eiſernen Triangel, leget eine Pflaume neben der 
andern (aber feine über der andern) hinein, nebft Zus 
der und frifcher ungefalzener Burter, auch etwas jer- 
ftoßenem Zimme, verdect bierauf die Schüffel genau, 
und läge nun die Pflaumen bey ganz gelinder Hige all« 
mälig durchftofen, % | 
1 ı) Es muß zu diefen abzuftofenden grünen Pflaue 
men weder Wafler noch Wein fommen, indem fie in 
ihrem eignen Safte gahr fhmißen, : . —J 
2) Die Kohlenhitze muß fo regieret werben, daß 
fie niche zu ſtark, und die Pflaumen PREISE 
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chet werden. Nichts iſt dem Auge in Anſehung der 
Pflaumen gefälliger, als wenn fie ganz und unaufge« 
fprungen da ftehen, und doch gahr find. Man ißt dies 

fe geſchmolte grüne Pflaumen zum Braten. 
3) Daf man die Pflaumen in Einer zinnernen 
Schüffel durchſtofet, geſchieht deshalb, weil die Furze 
Ausftofende Pflaumenbrühe fehr verringert werben wuͤr⸗ 
de, wenn man fie aus ihrem Schmölgefäße in ein 
andres hinüber bringen wollte. Se iſt man aud) froh, 
daß nur den Pflaumen die Haut nicht aufgefprungen 
ift, welches noch leicht geſchehen könnte, wenn fie in 
ein neues Gefäße übergetragen werden follten. Da 
aber die Pflaumenbrühe von dem Zinne währenden 
Schmolens gar leichte metallifche Theile auflöfen und 
ſich damit vereinigen fönrite, fo follte man lieber eine 
irrdene flache Schirffel zum Schmolen ber grünen 
Pflaumen gebrauchen; um eine fo ausnehmend delicate 

Speiſe weniger verdächtig zu machen, — 

4) Abgeſchaͤlte Pflaumen werden alſo ge⸗ 
ſchmort: Man legt die Pflaumen in kochendes Waſſer, 
daf ihnen ſodann die Haut abgezogen werden fann. 
Beym Autffegen wird ein wenig Wein und ein Stüd 
Zucer dazu gethan. Wenn fie anfangen zu kochen, p 
drückt man die Steine heraus, läßt die Pflaumen auf 
Kohlen gahr fehmoren, und beftreuf fie mit Zuder und 
Zimmt. ° Mit friſchen Aprikofen und Pfirſichen 
macht man es eben ſo. Will man Weinbeeren 
ſchmoren, ſo werden ſie blos mit Zucker aufgeſetzt. 
Zeidelbeeren eben fo. Dieſe kann man auch trock⸗ 
nen, und, wenn ſie mit Wein und Zucker geſchmoret 
worden, zum Braten eſſen. | 7 
| 32) Stacjelbeeren. Ei: 
Setzet einen irrdenen Tiegel auf Kohlen, und 
faffet darin nur wenig gefalzene Butter mit Zuder 
Pp a etwag 
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etwas bräunliche braten ; und wenn diefes gefchehen, fo 
ſchuͤttet die Stachelbeeren hinein, fo daß ihr die Koh: 
lenbige verringert, damit die Stachelbeeren nicht auf: 
‚plagen. Verdecket den Tiegel, und laffet Diefe Beeren - 
etwa eine Viertelftunde durchfchwigen, worauf fie koͤn⸗ 
nen gahr geworden feyn. Beym Anrichten beftreuet 
fie etwas dicke mit flein neftoßenem Zimmet, . 
3) Die Stadhelbeeren müffen, zum Kücenge 
brauch, an ihren Sträuchern noch nicht weich und füpe, 
oder reif, geworden feyn. In diefem Zuftande taugen 
fie nicht zum Stofen. Man muß zufehen, daß fie 
nicht fonberlich im Stofen aufipringen und in Mus vers 
wandelt werben, | 
2) Man ift bie Stadhelbeeren, als eine Gaſtſpei⸗ 
fe, zu allerley Braten, zu Lamm- und Kalbfleifch, 
Hühnern und Tauben, I 
) Mod) eine andre, aber mehr meitläuftige Art, 
bie Stachelbeeren zu kochen, ift diefe: mern man ifnen 
Stängel und Blüthe abgöfchnirten,. mag man fie in 
Fochendem Waffer nur ein menig abbrühen, aber darinn 
nicht zum Kochen kommen laſſen; damit fie nicht auf 
ſpringen. Man ſchuͤttet fie hierauf in einen Durch- 
ſchlag, daß das Waſſer wieder abtriefe, thut fie in ei» 
nen flachen irrdenen Tiegel, mit vielem Zuder und 
wenigem Weine, und aud) weniger Butter, nebft fein 
zerfchnittener Zitronfchale, und wenn fie bey gelinder 
Hitze durchgeſchwitzet find, fo giebt man fie auf, ‚und 
beftreuet fie mit klein gejtoßenem Zimmte. Eben fo 
kann man noch die Stachelbeeren in einer gelben Brühe 
bereiten, wenn man ein wenig ungefalzene, oder höch= 
ſtens nur äußerft wenig gefalzene, Butter mit ein wer 
nig feinem Mehle, und einigen Eyerdottetn, durchfnä« 
tet, dieſe in dem Tiegel über. Kohlen gelinde, nebft Zu« 
der und klein gefchnittener Zitronfchale, auch halb 
Waffer und Halb Wein abrühret, und die in kochen⸗ 
ö HH Im _ 2 . dem 
F — | 


*22 


Vorkoſten. 651 


‚dem Waffer zuvor abgebrüheten Stachelbeeren hinzu 
thut; daß fie in dem zugedeckten Tiegel efivas durch⸗ 
ſchwitzen müffen. | 


33) Prunellen, gebackene oder trockne 
Pflaumen, 


Man fege die in laulichtem Waffer abgewafchenen - 
Pflaumen, mit kaltem Waſſer, in einem Topfe zum 
Feuer, laſſe fie gelinde fochen, und thue, wenn fie 
meift gahr find, etwas frifche, und äußerft wenig ge- 
falzene Butter hinzu. Kurz vor dem Abnehmen aber 
vom Feuer werden noch aufs feinfte zerfchnittene Zi- 
tronſchalen hinzugefüget, und die Pflaumen, wenn fie 
mit den Zitronfchalen noch einen Eleinen Sud gehabt, 
aufgegeben; in der Schüffel aber oder Aſſiette mit 
weißem Zucker dicke uͤberſtreuet. 1 

ı) Man muß Acht haben, daß die Brühe ber . 
Pflaumen etwas kurz einfoche, dantit fie feinen fo ger 
nannten wäflerichten Geſchmack an ſich haben, 

2) Pflaumen, die beym Kochen roͤthlicht werden, 
auch wenig Fleiſch haben, find eine fehr ſchlechte Spei- 
fe; die menigftens niche auf den Tifch des Mittelman- 
nes, auf dem Sande, fommen follten, der felbft Obſi⸗ 
garten hat, und auf die Pflaumen befonders achten 
muß, daß fie an den Bäumen, bis zur Größe eines 
Zaubeneyes wenigftens, erwachfen mögen, Sie müjfen 
ihre höchfte Reife erlangt haben, daß fie nach dem Troc: 
nen oder Baden, im Kochen die allerdunkelſte und zu: 
gleich glänzende ſchwarze Farbedem Auge darftellen. In 
dieſem Zuftande werben fie zuckerfüße feyn, und völlig, 
und wohl mehr als die eigentliche Prunellen, die man 
uns. als Kaufmannsgut aus Frankreich zubringt, geach⸗ 
tet werden. Noch gehoͤret zur Guͤte gebactener Pflau⸗ 
men, daß ſie nicht madicht zum Trocknen muͤſſen ge— 

en. Pp 5 . kommen, 
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1 v ⸗ 


602 Drrittes Kapitel. 

fommen, auch nicht durch zu große Hige, in dem Ofen 
oder auf der Darre aufgejprungen, oder verbrannt, 
und ihres beften Saftes beraubet worden feyn. In 
dem zweyten Bande der Hausmutter wird man 
lehren, wie die gebackene Pflaumen in ihrer wahren 
Güte erlanget werden müffen.. Noch ift hier zu bemer- 
fen, daß man die gebackene Pflaumen, wie auch das 
übrige trockne Obft nicht in offenen Gefäßen oder Beu⸗ 
teln, wozu die Mäufe einen Zugang haben fünnen, 
verwahren müfle. Denn die Mäufe beflecken mit ih« 
rem Urin die Pflaumen, und das andre trockne Obft, 
tergeftale: daß fein Abwaſchen, und feine Kochart, 
den Uringefchmad mieder vertilgen fann, 

.3) Wenn die gebadfenen Pflaumen die nur be 
fhriebene Gute haben, fo find fie eine vollfommene 
Gajtfpeife, die zum Braten, auch falten gefochten 
Schinken, ingleihen zu faltem Pöfel- und Raͤucher⸗ 
eindfleifche, in aller Jahreszeiten, zum Wohlgeſchmack 
und zur Zierde der Tafel, aufgefeget werben, 

4) Man kann aud) die Pflaumen, mie alles ge- 
badene Obft überhaupt, als Aepfel, Birnen, entwe- 
der mit Waſſer und Zucfer und einer gelben Zitronfcha- 
fe, oder mit Weißbier, Zucker und Zitronfchale, oder . 
mit ein wenig Wein und Zucer ſchmoren, als weld)es 
auch mit gebadfenen Hahnebutten und Roſtnen ge 
fchehen kann. Weißbier giebe bey allen diefen Obſtar⸗ 
ten eine femjge Brühe und guten Geſchmack, und zum 
Wohlſtande werden alle Aſſietten zierlidy mie Zitron- 
fheiben, Zucker und Zimmt angerichtet. 


34) Gebadene Kirſchen. 

Die gebackene Kirſchen werden wie die jetzt be⸗ 
ſchriebene Pflaumen nicht nur gekochet, ſondern auch 
zum Braten gegeſſen. — | I 

| 35) Hahn⸗ 


Vorkoſten. 603 
35) Hahnbutten, Wiepen. 


Hahnbutten ſind zweyerley Art, wilde, und die 

gemeiniglich, getrocknet, Wiepen genannt werden; und 
Gartenhahnbutten. Dieſe find weit größer und fleifch- 
reicher als jene, und werden entweder allein, oder | 
mit großen Roſinen zugleich, gekochet. Man fochet 
fie entweder mie Wafler allein, oder, welches beſſer ift, 
mit halb Waſſer und halb Wein, thut etwas Butter, 
die nicht fehr gefalzen feyn muß, dazu, und zulegt Zus 
er und Klein zerfchnittene Zitronfchale, Sollen aber 
gtoße Roſinen darunter feyn, fo muß man fie erft hin⸗ 
zuthun, wenn die Hahnbutten halb gahr find, damit 
fie nicht aufplagen und zu Mus weiten. Beym An: 
richten in der Aſſiette wird noch Flein geftoßener Zimme 
übergeftveuet. 
1) Es fieht wohl aus, menn die großen Hahnbut« 
ten, die beyın Trocknen in zwey Hälften zerfchnitten 
werben, ihre völlige Geftalt haben, und nicht zu Mus 
gefochet werden, ' | 

2) Man muß die Hahnbutten nicht mit dem Zu: 
fer zu,füße machen; ihr natürlicher Geſchmack wuͤrde 
leiden.” Wenn -Rofinen damit gefocher werden, fo 
muß gar fein Zucder dazu fommen. Es ijt genung, 
wenn Elein geftoßener Zucker nebft bem Zimmte in der 
Aſſiette obenher geftreuer wird. 

3) Die großen Hahnburten werden ‚neben dem 
Braten, vornehmlich zu dem gebratenen zahmen und 
wilden Geflügel, aufgefeget. Die kleinen Felöhahn: 
Butten, oder Wiepen, werden mehr zu Suppen ge: 
brauchet. Wie aber die Gartenhahnbutten von ihren 
ſtachlichten Haaren zu befreyen, auszunehmen und zu 
trocknen find, wird in dem zweyten nde Der 
Hausmutter gelehret werben. v 


36) Ge⸗ 
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36) Gebackene Aepfel und Birnen. 


Das gebarkene Obſt, worunter gemeiniglich Ae⸗ 
pfel und Birnen verftanden werden, .ift entweder ges 
ſchaͤlet, oder ungefchäler, Diefes letztere, nämlich das 
ungefchälte, fochet man alfo, daß es zuerft mis laulich⸗ 
tem Waſſer wohl abgewaſchen, und in einem Topfe fo 
zum Feuer gebrad)t werde; daß bie in einem Tiegel, 
mit etwas Mehl, angebratene Butter, fobald hinzu⸗ 
gegoffen werde, als das Obſt angefangen .hat, etwas 
aufzuſieden. Denn das an bie Butter gerührte Mehl 
muß die Brühe etwas ſemiſch naachen, damit fie nicht 
waͤſſericht ſchmecke. 

1) Es giebt einen beſſern Geſchmack, wenn man 
nicht Aepfel ober Birnen allein, ſondern beyde Obſtar⸗ 
ten zuſammen, kochet. Die Birnen allein geben einen 
matten ſuͤßen Geſchmack, daher man Aepfel, beſonders 
weinſaure, darunter nimmt. Die Saͤure der Aepfel, 
mit der Suͤßigkeit der Birnen vereint, iſt ſehr ange⸗ 
nehm. Soll aber dieſe Vermiſchung der Aepfel und 
Birnen unverbeſſerlich ſeyn, ſo nimmt man auch, etwa 
zum fuͤnften Theil, gebackene Pflaumen darunter. Es 
muͤſſen aber dieſe Pflaumen, wie kurz zuvor genieldet 
worden, auch von der erforderten Guͤte ſeyn. In An⸗ 
ſehzung der Aepfel und Birnen iſt noch zu wiſſen, daß 

ie nicht unreif zum Backen oder Trocknen muͤſſen ge 

men, im Backen oder Trocknen aber recht behan⸗ 
delt ſeyn. Auch die Obſtarten entſcheiden ſehr fuͤr den 

ten oder ſchlechten Geſchmack der Aepfel und der 
— im trocknen Zuſtande. 

2) Dieſes gebackene Obſt wird nur als gemeine 
Speiſe auf dem Tiſche des Mittelmannes angeſehen; 
niur Denn ausgenommen, wenn Kloͤße darunter geko—⸗ 
cher ſund, mie an ſeinem Orte wird gemeldet werben. 


3) In 
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3) In mehrerer Achtung aber iſt das geſchaͤlte 
gebackene Obſt, welches immer eine Gaſtſpeiſe 
iſt, und es kann, wie das vorhergehende ungeſchaͤlte 
Obſt, zuſammen gekochet, oder die Aepfel allein und 
die Birnen auch allein gefochet werden. Der gefchälte 
gebackene Borsdorfer Apfel hat auch hier ben erften 
Pag, Er mird, mie der grüne Mr. 30. bereitet, und 
zum Braten ſowohl, als zu Pöfel- und Käucherrleifche, 
gegefien. Diefer Apfel muß aber ganz und nur kreuz⸗ 
weile zum Trodnen eingefchnitten gewefen fenn., Die 
übrigen gefchälten Aepfel fönnen eben fo bereitet wer» ' 
den; fie reichen aber bey weiten nicht an den Geſchmack 
des erftern, 

Abgefchälte Birnen, die eben wie der Borsdorfer 
Apfel ganz, und nur bie an das Kernengehänfe, beym 
Trocknen, müffen eingefchnitten gemefen fenn, find, wie 
die grünen Birnen Mr, 28, Anmerk. 8; zu A u 
Man kann fie auth mit Pflaumen und Kirſchen zufam» 
men kochen, und dabey verfahren, wie Mr. 33. ift ge 
riefen worden. Dieſe gefchälten Birnen werden zum 
Braten, auch zu allem Pöfel» und Raͤucherfleiſche, 
befonders dem falten, gegeflen. Was aber das unge · 
ſchaͤlte trockne Obft, als weldyes, wie vorgefager, Feine 
Gajtfpeife ift, anbelanger, fo wird es nicht zu Bra— 
ten, fondern zum Eyerfuchen, zu geräucherten Wir: 
ſten, Speck und allerley Pötel» und Räucherfleifhe 
. gegeben. \ 


37) Gebackene Quitten, Aprikofen und 
Pfirſichen. 


Die gebackenen Quitten, die geſchaͤlet ſeyn fol: 
len, werden nicht allein, ſondern nur unter die geba— 
ckenen Pflaumen, gekochet. Sie haben in dieſer Ver— 
miſchung einen ſo guten Geſchmack, als gute — 
kung; 


+ 


666 Drittes Kapitel. 


kung; da ſie anhalten, wenn die Pflaumen den Leib zu 
ſehr oͤffnen koͤnnten. Das Verhaͤltniß muß dieſes ſeyn: 
die Quitten koͤnnen gegen die Pflaumen etwa den achten 
Theil ausmachen. Hat man aber friſche oder nicht 
gebackene Quitten, ſo werden ſie geſchaͤlt und mit 
Zucker und Waſſer gahr gekocht, welches, wenn ſie 
recht weich ſeyn ſollen, unter 2 Stunden nicht geſche⸗ 
hen kann. Eben deshalb muͤſſen die Quitten, wenn 
man fie, wie oben geſagt worden, unter friſche Pflau- 
men und. Birnen mit ſchmoren und mit eflen will, fir 
fid) allein eher zum Feuer gebracht, und wenn fie meijt 
weich find, die andern Obftarten damit vereiniget wer- 
den. Eine Aſſiette von Quitten allein muß fehr ftarf 
mit Zucker beftreuet werden. 
Gehackene Aprikofen und Pfirfichen find eine 
Hauptſpeiſe und werden zum Braten gegeben. Man 
muß fie in einem verdeckten Tiegel, mit Butter, Wein, 
Zuder und Zimmt, aufs gelindefte nur ftofen, ohne 
fie in ein Mus zu verwandeln. Auch werden fein zer- 
ſchnittene Zitronfchalen zugethan, wovon fie defto befe 
fer ſchmecken. Nur aber wenig, damit ihr natürlicher 
Geſchmack nicht unterdrückee werde, 


38) Brunnenkreſſe. 


Die Brunnenfreffe muß, je früher im Jahre defto 
lieber, und wenn es auch ſchon im Hornung feyn kann, 
bevor die Froͤſche fie mit ihrem Laiche beſchmeißen oder 
bekriechen, gegeflen werben. Man richtet fie mit Effig 
und Baumoͤl zu, wie alle Sallate, oder. mad)et eine 
Tune Davon, wenn man fie mit Eſſig und Zucker, oder 
mit Weine, zerrieben hat, | 

1), Wenn die Brunnenfreffe, wie manche andre 
Sallace, gebrüber und warm gegeffen wird, fo ſchme⸗ 
des jie zu biteer und weniger angenehm, Man ißt * 

aber 
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aber zu Eyern, Eyerkuchen und Braten, auch Salz. 
und Bratſiſchen, ‚wie. auch mit altem Pöfel- und 
Raͤucherfleiſche. 
29) Sie iſt, wie alle Sallate, eine Gaſtſpeiſe, 
und man pfleget ſie auch mit Bachbungen und Rapuͤn⸗ 
zeln zu vermengen. 


39) Gartenkreſſe. 


Auch dieſe Kreſſe wird, wie die vorhergehende, 
zum Sallate bereitet und gegeſſen. Man kann ſie 
auch mit Bachbungen, Rapuͤnzeln und Lactuke, vcr- 
miſchen. Loͤffelkraut wird eben ſo bereitet und vor⸗ 


geſetzet. 


40) Rapuͤnzeln. 


Man hat’ Feld- und Gartenrapuͤnzeln. Dieſe 
find größer und weicher, als jene. Sie werden ent- 
weder allein gelaffen, ‚oder mit eben den Sallarfräu- 
tern, als die Gartenfreffe, vermenger, und man ißt 
fie, mit eben den Speifen, die bey der Brunnenkreſſe 
find benannt worden. Es ift auch nichts ungewoͤhnli⸗ 
es, daß fie gebrühet werden, wie der Speckſallat, 
deſſen unten erwaͤhnet werden fol. Auch wird der Ra⸗ 
puͤnzelſallat verbeſſert, wenn Sellerieſchnitte, roh oder 
geſotten, untergemenget ſind. 


41) Lactuke, Lattich. 


Es iſt die Lactuke das allergewoͤhnlichſte Sallat⸗ 
kraut, und in der Kuͤche beleget man vornehmlich den 
jungen Sallat mit dieſem Namen; im Gegenſatze des 
Kopfſallats, wozu endlich die Lactuke erwaͤchſt, wenn 
in dem Garten recht damit umgegangen wird, Ger 
meiniglich wird fein zerſchnittener Schnittlauch damit 

ver⸗ 
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vermenger, unb die Sactufe, die man in Miederfachfen 
auch gätfche nennt, entweder kalt mic Effig und 
Baumoͤl, oder gebruͤhet verfpeifer. no 
1) Man vermenget noch manche Andre Sallat- 
fräuter mit der $actufe, als Dragun, Portulaf, Pim« 
pinclle w.f.w., und wenn nod) mehrere Kräuter dazır 
kommen, fo heißt es ein Kraͤuterſallat. Außer vor: 
gedachten Kräutern nimmt man noch) dazu: Fertehenne, 
Gundermann, Meliffe, Iſop, Körbel, Wegerich⸗ 
bläcter, Gänfeblümchenblätter, Sauerampfer, Sauer: 
klee u. ſ. w. Es ift aber diefer Kräuterfallae nicht für 
jebermann, daher man feine Gaftfpeife daraus ma⸗ 
chen fol, = 
2) Der Sallat wird öfters mit harten, ober Pflau- 
menweich gefochtern Eyern garnitet. Man fchneidet 
k in zwey Hälften aus einander, und leget fie-auf den 
and der Schüffel bin. Sind die Eyer aber. hart ges 
fochet, welches zu diefem Gebrauche am gewöhnlich 
ften ift, fo wirft man fie, nad) dem Kochen, in faltes 
Waſſer; um fie nad) dem Erkalten recht glatt, von der 
Eyerfchale zu befreyen. Man fchneiber fie in vier 
Theile, und lege, Theil bey Theil, aufden Rand der 
Sallarfehüffel bin, daß der ganze Rand ringsherum 
beleget ſey. Auch ift es in guten Häufern niche uns 
gebraͤuchlich, daß die aus ihren Schalen genommene 
harten Eyer klein zerhacket, und über den Sallat, auch 
aufden Rand der Schuͤſſel geſtreuet werben. Sollen 
Sallat und Eier Gaftfpeife feyn, fo müffen fie, wie 
gefaget, nie anders, als ohne Schalen auf ben Rand 
der Sallarfhüffel zu Tifche fommen, | 
3) Einige wollen den Sallar nur natuͤrlich ſauet, 
anbre aber mie Zucker verfüßer haben. Soll er eine 
Gaftfpeife ſeyn, fo wird er gemeiniglich in der Küche 
obenher mit Zucker befiveue, . \ 
4) Man 
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4) Man muß fein ranzichtes Del nehmen, und den’ 
Sallat damit verderben. Friſches Provencerdi ift das 
beite. Auch andres Baumdl, wenn es nur frifch und 
nicht übe!riechend if. Denn der Geruch fann ſchen 
deſſen Geſchmack entſcheiden. | 

5‘ Statt des Weineſſigs wird auch Zitronenfaft 
zum Gallat genommen. Der Effig muß, vor dem 
Aufguß und der Vermengung mit dem Sallate, mie 
dem Dele fein unter einander geichlagen, aud) ein we» 
nig Salz hinzu —*— werden. 

6) Speckſallat, oder gebruͤheter Sallat wird 
von Vielen, beſonders auf dem Lande, wenn es an 
recht friſchem Oele fehlen ſollte, ſehr geachtet. Es 
wird in kleine Wuͤrfeln zerſchnittener Speck, welcher 
mit unter etwas mager ſeyn ſoll, in einem Tiegel aus⸗ 
gebraten. Man nimmt den Tiegel von den Kohlen 
hinweg, gießt den Eſſig dazu, und wenn er mit dem 
Speck vereiniget, und über Kohlen heiß genung ge» 
werden iſt: fo wird dieſe Bruͤhe über den Sallat 
ausgegoſſen. Man nimmt vielen Eſſig, der nur 


ſcharfer Biereſſig ſeyn darf. Will man Gaͤſte mie 


dieſem Speckſallate bewirthen, ſo muß man wiſſen, 
ob ſie Kenner und Liebhaber deſſelben ſeyn. Es 
iſt ſonſt ſicherer, nur kalten Sallat auf den Tiſch 
zu bringen. Man kann auch dieſen Sallat fo ma= 
chen: daß, nachdem der gekochte, auf den Sallat ge= 
goffene und damit gut durcheinander gemengte Eſſig 
wieder abgegoffen , fotcher noch -einmal gefocht, und 
dann wieder auf den Sallat gegoffen werde, Dann 
wird er nod) einmal abgegoffen, zum drittenmal aufge⸗ 
focht, und mit Eyerdottern abgequirlet. Man kann 
auch, wenn reche ſcharfer Weineflig genommen wor⸗ 
den, etwas Zucker oder Syrup hinzuthun, und eine 
Meflerfpige voll Mehl unter Eyerdottern quirlen. Iſt 
es Kopflallat, wird er in Viertel geſchnitten, nachdem 
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die großen Blaͤtter vorher alle abgebrochen worden;; wie 
ſolches auch beym falten Sallat gefhehen muß. Bey 
alles Sallaten aber muß darnach gefehen werden, daß 
das Waffer rein ablaufe, und nicht zu fharf gefal- 


werde. 

| ” 7) Ropffallar ift am geachteften, und man be- 

ſtrebet ſich überall, diefes herrliche Kuͤchengewaͤchſe ſo⸗ 

wohl recht frühe im Jahre, als auch lange zu. haben, 

ESs ift aber diefer Kopffallat zur aller Zeit eine Gaft- 

fpeife, des Mittags und des Abends, und feine Zur 
bereitung ift mit der Lactuke einerley. 

8) Es wird aber ver Sallat, Lactufe und Kopffal- 
fat, zu fehr vielen Speiſen aufgefeget und. gegeflen. 
Diefe find: Eyer, Eyerfuhen, Salz» und Bracfifch, 
rohe und gekochte falte Schinfen, altes Pöfel- und 
Raͤucherfleiſch, Knackwurſt, Ochfenzungen, warmes, 
nur. ſimpel gekochtes Rindfleiſch, und Braten aller- 
ley Art. | 

42) Endivien. 


Die fauber verlefenen und, nach dem Abwafchen, 
vom Wafler in einem Durchfchlage befreyeten Endir 
vien werden wie der Sallat bereitet und eben fo ge 


1) Die Endivien find beftändig eine fehr geachtete 
Goftfpeife. 

2) Gemeiniglich wird Selleriemwurzel mit zu dem 
Endivienfallat genommen. Man fchneidet die abge 
ſchaͤleten Wurzeln in duͤnne Scheiben, die in ſolchet 
Maafe noch getheilet werden: daß fie bequem in- den 
Mund hineingeführet werden koͤnnen. Diefe Schnitre 
bleiben entweder unter dem Sallate roh, oder fie mer 
den weich gefotten, oder man läßt fie nur eine halbe 
Stunde in heißem Wafler liegen. Außer daß diefe 

Sellerieſchnitte unter dem Sallate vermenget ge} fo 
“N et 
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beleget man auch noch den Rand der Affierte an 
Schuͤſſel mit folhen Schnitten. i 


43) Krautſallat. J 

Von weißen Kohlkoͤpfen wird auch ein geachteter 
Sallat, entweder kalt oder warm, bereitet. Es wird 
der Kohltopf in ſehr feine laͤnglichte Striemeln geſchnit⸗ 
ten; doch ſo, daß von den feſten Ribben des Kohls 
nichts mitgenommen werde. Dieſer fein gefchnittene 
Kohl wird mit etwas Salze eingefprenget, mit jer- 
ſtoßenem Pfeffer vermengt, mit Eſſig und Baumdl 
angemacht, auch) wie die Endivien, mit Seilerieſchnit 
ten, rohen oder gefottenen, garniret und nod) obenauf 
etwas Pfeffer aufgeftreue. -.  - 

Warmen Kraurfallat bereitet man dergeſtalt, 
daß der fein gefchnittene Kohl mie Sal; eingefprenger, 
und nicht ausgedrückt werde. Setzet ferner: einen ivr- 
denen Tiegel auf Kohlen, lafler-frifhe Butter zerge- 
ben, und den Kohl verdeckt durchſchwitzen. Nach etwa 
einer. Biertelftunde gießet den Eſſig hinzu, und ganz 
zulegt, um eine femifche Brühe zu haben, thut ned) 
etwas in Wafler klein gerührtes feines Waizenmehl, 
nebft zerftoßenem Pfeffer, hinzu. Wenn man Gaͤnſe⸗ 
ſchmalz ſtatt der Butter nimmt, ſo wird dieſer Sallat 
noch weicher und wohlſchmeckender. Einige laſſen 
auch zu gleichem Zwecke Speck, in Wuͤrfeln zerſchnit⸗ 
ten, ausbtaten, um den Kohl damit zu fetten; wel⸗ 
ches aud) nicht übel ſchmeckt. Sollte der E ig allzu 
ſauer feyn, fo muß man ihn mit Zuder bredyen, aber 
den Kohl ja niche zu füß machen. Denn die Saͤute 
iſt als das Hauptſtuͤck feines Wohlgeſchmacks an- 
2 Ä DT 


1) ‚Der kalte Rraurfallat iſt eine Baftfpeife, min 
begleitet alle diejenigen Speiſen Damit, - die ir, 41. 
Anmerk. 8; find beſaget worden, BT EEE 
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- > 9) Dee wärnte Sallat fann mit Carbonabe und 
Bratwürften garniret, und mit eben-zuvor bemerften 
Speifen gegeflen werden. Er iſt aud) eine Baftfpei- 
fe, und wird am-liebften des Abends, mit Salzfiſchen, 
verſpeiſet. | | en 
3). Rräuterfallae muß nicht mit Krautſallat 
verwechfele werden. Jener befteht aus fo viel fo ge⸗ 
nannten Gefundheitsfräutern, als zu haben find, z. B. 
Körbel,. Krefle, Rapuͤnzeln, Meliſſe, Sauerampfer 
u. bergl. Sie werden gewaſchen, gefchärbet und mie 
Eſſig und Provenzer» oder guten Baumöl zu einem 
Sallat gemacht. oe ; 
44) Gurkenſallat. 

Weveenn die Gurten ſauber abgefchälet, und in duͤnne 
Scheiben: zerfchnitten find, fo werden fie mic etwas 
Salze eingefprenger, und mis ſcharfen Weineflig, Del 
und zeritoßenem Pfeffer angemachet. 

1) Viele preffen ven Saft der Burfenfcheiben aus, 
machen aber diefelben dadurch für den Magen zu einem 
unverdaulichen Pelze. Man foll fie daher unausge⸗ 
prteſſet in ihrem Safte laflen. Guter Eſſig, und der 
Pfeffer, müffen fie zur beffern Verdauung einleiten. 

2) Gurfenfallat ift auch diefer, wenn eingemach · 
te Surfen in Scheiben zerſchnitten, und wie die vori 
gen bereitet werden. Man nimmt mie zum Cinma« 
en, alfo auch zum Sallat, Mittelgurfen, in wel ⸗ 
‚then die Kerne ben Zähnen nod) gar nicht fühlbar ſeyn 
‚Können, a Ken, 

3) In manchen Häufern wird auch der Gurfen- 

ſallat, wie der warme Krautſallat Nr. 41. bereitet. 
Weil die Gurfen auf diefe Weife fehr mürbe einftofen, 
fo ift diefes warme Gurfenfallar wohl für m. 
.. Ä et en 
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ſten zu halten. Doch iſt er nicht überall bekannt und 
eingefuͤhret. er Bi | 
4) Der Falte Gurfenfallat wird zu alfen den Spei« 
ſen gegeffen, die Nr, 41. Anmerk. 8: genannt zu fin⸗ 
den, und iſt eine Gaſtſpeiſe. 


45) Bohnenſallat. 


Wenn grüne, in feine Striemeln zerſchnittene, 
und mürbe gekochte Schnirtbohnen nad) dem Erkal⸗ 
ten mit Eſſig und Baumoͤl angemachet find, ſo beißt 
diefeg ein Bohnenſallat. Er ift nicht überaff einge 
führer, ‚nd kann als eine Mirtelfpeife angefehen 
werden, * 


— 
Viertes Kapitel. 
Mehl: und Eyerfpeiſen. 


1) Butterbrey. 


Sppehmet vom feinften Waizenmehle, vühreg es. mit 
kaltem Waffer nur ſo viel an, daß ihr zwifchen 
den Händen Fleine laͤnglichte, und nur dünne Kluͤm⸗ 
perchen abreiben koͤnnet, und thut dieſes ſo behandelte 
Mehl in kochendes Waſſer; leget fri che Butter dazu, 
und wenn der Brey ein Paarmal aufgefochet geweſen, 
daß das Mehl nicht mehr rohſchmeckend ſeyn kann, ſo 
gießet noch braun gebratene Butter uͤber den in der 
Schuͤſſel aufgegebenen Brey, daB er ganz damit be⸗ 
deckt erſcheine. 
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1) Wehndas Mehl in das kochende Waſſer ges 
than worden, fo muß ber Brey nicht zu lange kochen, 
fonft ſchmecket er zu ſchmiericht. | 

2) Diefer Brey ift nur eine gemeine Speife. Ä 


2) Zwiebelbrey Bollenbrey. 


Wenn das Waizenmehl, wie bey dem vorherge⸗ 
den. Breye, iſt behandeit worden, fo wird es in 
ochender ſuͤßer Milch gahr geſotten, der Brey in dem 
Keſſel aber beſtaͤndig umgeruͤhret, daß er nicht an⸗ 
brenne. In einem Tiegel wird Butter zerlaſſen, und 
in recht kleine Würfel zerſchnittene Zwiebeln oder Bol⸗ 
len braun gebraten; weiche Butter und gebratene Zwie⸗ 
beln uͤher den ganzen Brey in der Schuͤſſel hingegoſſen 
werden. Auch dieſer Zwiebelbrey iſt meiſtens nur 
Genieine, nad) Gelegenhelt aber Mittelſpeiſe, und 
wird, mie ber vorhergehende, des Mittags aufge 
wagen. PL 323*. 
3) Gelber Eyerbrey. 

Nimm reinſchmeckende friſche Butter in einem 
irrdenen Schmoltopf oder ſeiner Caſſerolle, und laß 
darinn drey bis vier Hände vol Kraftmehl, unter ſtaͤ— 
tem Umrübren, etwas braten; bierauf gieße nun ein 
Quart kochende füße Milch, nebft zerriebener Zitron⸗ 
ſchale, Zucker und etwas Salz; iaß dieſes auch unter 
beſtoͤndigem Umruͤhren ein wenig durchfochen. End⸗ 
lic) zerruͤhre zwoͤlf Eyerdotter, mit zwey bis drey Loͤf⸗ 
feln Milch; und wenn dieſe zu dem Brey angeruͤhret 
worden, ſo nimm den Brey alsbald vom Feuer, decke 
das Gefaͤß zu, und ſetze es auf heiße Aſche, daß ſich 
der Brey unten auf dem Boden etwas anſetzen koͤnne. 
Iſt nun der Brey in der Schuͤſſel, ſo wird ver Rand 
derfelben mit dem Unterſten, das ſich angeleget Do 
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nachdem es mittelſt eines Loͤffels abgeftochen worden, 
ſo beleget, daß ein Abſtich neben dem andern rings⸗ 
herum komme. Schuͤſſel und Randbelag werden mit 
Zucker uͤberſtreuet. 

1) Dieſer Eyerbrey iſt eine Gaſtſpeiſe fuͤr den 
Mittagstiſch. | 

2) Eben derfelbe wird auf eine andre Art alfo ver- 
fertiget: Eyerdotter werben recht unter einander zer⸗ 
fchlagen, Mandelmilch nebft Zucker und Zimme dazu 
gegeilen, und zum Brey abgebkochet. Diefer Brey 
ift ebenfalls eine Gaftfpeife. Ä 
3) Will man einen weißen Eyerbrey haben, 
fo laͤßt man ein Quart gefortene Milch wieder laulicht 
werden, zerſchlaͤgt mit einer ſteifen Ruthe von zehen 
Eyern bas Weiße mit zerriebenem Zucker, bis fie an⸗ 
fangen zu ſchaͤumen, ſetzet die Milch wieder gegen das 
Feuer, und thut unter beſtaͤndigem Querlen die Eyer, 
nebft etwas geriebenem und durchgeſichtetem weißen 
Brodte, dazu und wenn es etwas aufgeſotten, und zum 
dünnen Breye geworden ift, fo Fichtet den Brey mit 
etwas uͤberher geſtreuetem Zucker und Zimmt, oder jer- 
riebener Zitronſchale an. Dieſer Brey iſt mit beyden 

vorhergehenden in gleicher Achtung. 


MBrey mit Johannisbeerſaft. 


Dieſen Brey auf eine Perſon einzurichten nimmt 
man zwey Loth Johannisbeergelee, oder Saft, wie er 
in den Conditoreyen gemachet und zu haben iſt, zer⸗ 
ruͤhret ihn mit einem Eyerdotter, einem Quentchen 
Zitronſaft, zwey Lothen Rheinwein, in deſſen Er⸗ 
mangelung auch Landwein gelten kann, und laͤßt dieſes 
alles in einem irrdenen Tiegel, nebſt zwey Lothen zer⸗ 
riebenem feinen Brodts und Zucker, zu einem dünnen 
Brey werden. | ne 

Da4 ı) Die: 
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y) Diefer Brey ift fehr Fühlend und ftärfend für 
Sieberpatienten, und: man fann. audy den Saft von 
frifchen reifen Jobannisbeeren dazu nehmen. Esmuß 
aber der Brey, mern man den Saft aus einer Con⸗ 
ditorey oder einer Apothefe nimmt, nicht mit Zucker 
in der Küche überfüßee werden; weil der Johannis⸗ 
beerfäft, ober Gelee, daſelbſt ſchon mit Zuder ver- 
ſetzet iſt. | 

2) Auch mit Rirfchfeft wird der Brey auf gleis 
he Weife bereitet, 

3) Wil man tiefen Brey mie Borsdorfer Yes 
pfeln bereiten, jo ſchaͤlet man fie, und reibet fie auf. 
einem Reibeiſen ab. Man muß aber die Hälfte weni⸗ 
ger Brod nehmen, als oben angegeben worden. 

4) Mach wird Diefer Brey verändert, wenn ber 
Saft von Gartenhahnbutten angewendet wird. 
Man Focher die Hahnburren, mit halb Waſſer und 
halb Wein weich, treiber fie mit zugegoflenem Wafler 
durch ein Haarfieb, daß die Hülfen zurückbleiben muͤſ⸗ 
fen. Auch fann man die a Id Gartenhahn⸗ 
hutten aus den Conditoreyen hiezu gebrauchen. 


5) Endlich bedienet man ſich auch der Mohrruͤ⸗ 
ben oder Rarotten zu dieſem Zweck. Man ſuchet 
die rothen oder gelben, die recht ſuͤße ſchmecken, aus, 
ſchrapet ſie ab, und zerreibet ſie auf einem Reibeiſen. 
Dieſe zerriebene Mohrruͤben werden mit Waſſer, Wein 
und Zimmt, in einem irrdenen Tiegel durchgeſchwitzet, 
hierauf durch ein Haarſieb, mit nachgegoſſenem Weine 
und Waſſer abgeſeihet, und der fo abgeſeihete Mohr⸗ 
ruͤbenſaft, wie die vorhergehenden, zum Brey verwen⸗ 
det. Er iſt recht geſund und wohlſchmeckend. Fuͤr 
Geſunde wird dieſer Brey mit Mohrruͤbenſaft noch 
mit zerriebener Zitronſchale uͤberſtreuet, die man aber 
für Fieberpatienten gern weglaͤßt, im Fall ** 
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Fiebert itze damit verftärfee werben koͤnnte. Alle dieſe 
Dreye find Gaſtſpeiſen. 


5) Weinbrey. 


Saffet in einem Keffel halb Sandmwein, Halb Waſ⸗ 
fer, und Zuder zum Kochen fommen, und querlet 
vom beften Kraftmehle dazu, und wenn der Brey ſo 
eben abgenommen werden ſoll, ſo menget noch zerrie⸗ 
bene Zitronſchale darunter. Beym Anrichten wird 
Zucker uͤberher geſtreuet. 

1) Dieſer Brey kann eine Gaſtſpeiſe ſeyn, wenn 
lauter Wein genommen und das Waſſer weggelaſſen 
wird. Man Fan aud) Zitronfheiben darunter mie 
auffieden laffen, 

2) Es iſt — dieſen Weinbrey ſo dicke zu 
machen, als man will, 


6) Mohnſtrietzen. 


Bereitet einen Teig won Waizenmehl, Waller 
und Eyern, voller ihn dußerft dünne, auf einem mis 
Mehl beſtreuetem Tiſche, daß der Teig nicht anflebe; 
ſchneidet fehmale Striemen des duͤnne aus einander 
getriebenen Zeiges; beſtreuet wenn es noͤthig iſt jede 
Strieme, die etwa einen Zoll breit ſeyn muß, ganz 
wenig mit Mehl; leget dergleichen einige uͤber einan⸗ 
der, und zerſchneidet fie zu feinen Nudeln. -. | 
Nudeln lockere mir etwas untergeftreuerem Mehl au 
daß fie nicht in Klümper zuſammen baden, ſchuͤttet 
ſie in kochendes Waſſer in einen Keſſel, daß ſie darinn 
aufſieden, und den rohe Mehlgeſchmack ablegen. 
Nehmet hierauf den Keſſel vom Feuer, und fuͤllet die 
Nudeln mit einem — Dacſchlage heraus, thut 
ſie in kaltes Waſſer, und erneuert es, daß die Nudeln 
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bald kalt werden mögen. Diefe kalt gewordenen Nu⸗ 
dein werden mit vielem, und. recht weich geriebenem 
Mohne und Zucker, fo viel nöchig ift, vermenger, 
in der Schuffel aber angerichtet, und mit Zimme dicke 
überftreuet, | 

1) Diefe Mohnftriegen find ’ein Abendeſſen, und 
werden vertrauten Freunden als eine Leckerey vorgefeget, 

‚oder nur in der Familie verfpeifer. 

2) Von einigen wird der Mohn mit zerri Zi⸗ 
tronſchale gewuͤrzet, welches nicht uneben ſchmecket. 
"Der Mohn aber wird mit kaltem Waſſer unter die Nu⸗ 
bein gerühret; man muß fie aber niche zu duͤnne wer⸗ 
den laffen. Die Mohnftriegen müffen im Mohne aber 
nicht fo duͤnne feyn, daß fie nicht follten noch mit ei- 
nem Meffer gegeflen werden koͤnnen. Einige nehmen, 
ftace des Waflers, aufgekocht gewefene und nun erfals - 
tete Milch zum Mohne, und machen die Mohnftriegen 
fo dünne, daß fie mit Söffeln gegeflen werden. Statt 
des Zuckers nehmen Viele Honig, welcher fid) mit die 
fer Speife gar wohl verträgt. " 

3) Einige nehmen zu dem Nubelteig feine Eyer, 
allein die Nudeln werben ohne Eyer zähe oder klitſchicht. 
Sie find gefünder und-befler zu verbauen, wenn man 
' zum Teige Eyer genommen hat. 


7) Eyerkaͤſe. 


Nimm anderthalb Quart füße Milch in einen 
‚Kefiei, eine. Mandel Eyer, ein halb Pfund große, 
und ein halb Pfund Eleine Kofinen, ein Viertelpfund 
abgehäutete recht fein zerfchnittene füße Mandeln, Zus 
cker aber nicht zu viel, Setze den Keflel mit allen dies 
fen Zuthaten aufs euer, rühre es beftändig und fo 
lange um, bis die Milch fich gefchieden hat, oder ver- 
fäjet worden. Sobald biefes geſchehen, fo gieß = 

diefes 
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diefes imeinen Durchfchlag, damit die Wabife ablau⸗ 
fen, und der Käfe zurückbleiben möge. Laß den Kaͤſe 
erfalten, und ſich feite fegen, damit er in einer flachen 
Schuͤſſel fo ausgefchlagen werden fünne, daß er gang 
bleibe. Die gerade Oberfläche des Käfes, in den Durch» 
ſchlage, koͤmmt in der Schüflel unten, das runde Un 
terſte im Durchfchlage aber in der Schuͤſſel oben zu fer 
hen. ‚Hierzu riehte nun folgende Sauce zu; Koche ein 
Quart füße Milch, nimm fie vom Feuer, und: laß fie 
etwas wieder verfchlagen. . Sege fie wiederum zum 
euer, zerruͤhre darinn einige Eyerdotter, nebft Zus 
fer, laß hierauf die Sauce erfalten, und gieß fie über 
und neben den Käfe in die Schüffel hin.. 

ey Diefer Eyerkaͤſe iſt eine fehr geachtete und naͤh⸗ 
rende Gajtfpeife für den Abendtiſch. Zuweilen wird 
er des Eommers als eine kalte aug dem Keller kommen⸗ 
de Kuͤhlſpeiſe den Gäften, zwiſchen der Mittags- und 
Abendzeit, ſchon vorgefeget, wenn fie etwa zun Abend» 
eſſen nicht bleiben wellen. In fehr heißen Tagen muß 
der Käfe feine Mache über ftehen, weil er leichtlich 
fauer werden könnte, 

2) Inder Schüffel werden Käfe und Sauce dicke 
mit Zimmt überftreuet. Einige machen auch wohl eine 
Weinfauce, ober eine holländifhe Sauce über den 
Käfe, Die nur befchriebene Milchfauce aber ift die 
beliebtefte. —— 


8) Gemeine Kloͤße. 


Brate in kleine Wuͤrfel geſchnittenem Speck, nebſt 
etwas klein zerſchnittenen Zwiebeln und Thymian, in 
einem Tiegel, bis es gelblicht geworden. Wenn die- 
fer Speck verſchlagen iſt, fo nimm recht feines Wai- 
zenmehl, zwey Theile Milch, und einen Theil Sahne, 
gieß den verſchlagenen Speck dazu, und rühre damit 
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dag Meht in einer Schuͤſſel zu einem Teige zuſaminen. . 
Eee nun einen Keffel mit ſuͤßer Milch aufs Feuer, 
und laß fie kochen. In diefe fochende Milch lege die 
Kiöße, (die mit einem Kochlöffel vom Teige abgefto« 
chen werden, der immer in bie Milch getunket werben 
muß, daß ber Teig nicht anhacke,) und laß fie gahr 
werden, Unter die Klöße muß nicht, wie unter einem 
Breye, mit der Kelle gerühret werden; fordern man 
greift nur behende, mit der Kelle, auf den Boden des 
Keflels , und hebet oder ſtoͤßt die Klöße fo, von unten 
auf, ganz gelinde etwas in die Hoͤhe, um ihr Anbren⸗ 
nen zu verhindern. | 


1) Man fann eben * æite auch in Brůhe von 
friſchem Schweinefleiſche gahr kochen. Es muß 
aber dieſes Fleiſch nut ft mc und allein mit Salz und 
Salbey gerürzet ſeyn. ap das friſche Schweine⸗ 
fleiſch für ſich allein beſonders gahr gekochet geweſen, ſo 
wird es beym Anrichten auf, oder unter dieſe in 
Schweinefleiſchbruͤhe gahr gekochte, Kloͤße in eine 
Schuͤſſel geleget, und beydes zuſammen gegeſſen. Ein 
Lieblingoeſſen fuͤr Manche. 

2) Die in Milch gahr gekochten Kloͤße werten ges 
meiniglich nur mit falten Fleifchfpeifen des Mittags 
gegeben, Diefe find: Knackwurſt, rober Schinken, 
auch gefochter aber Falter Schinken, Falter Schmweine« 
braten, ingleichen einige andre Braten, die kalt find, 
ein Falter Schweinskopf, Falte Eisheine kaltes Käu- 
Gerz und Poͤtelfleiſch. Es würde zu weichlid) ſchme⸗ 
den, wenn man bie in Milch gahr gefochten Kloͤße, 
mit dieſen Fleiſchſpeiſen, in warmen Zuſtande, eſſen 
wollte. Es heißen ſolche Kloͤße zwar gemeine Kloͤße, 
allein ſie ſind bey Vielen eine Hoauptkoſt⸗n wenn fe ie 
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3) Wenn diefe, und alle andre Rlöße,; allzu lange 
nach dem Anrichten ungegeffen ftehen bleiben, ſo erhaͤr ⸗ 
ten fie, oder fie werden ſchlifficht. | 
4) Alöße mit gebacenen Birnen werben fo 
bereitet: Wenn ber Teig, nach vorbefchriebener Art, 
fertig ift, fo wird die Halfte der Birnenbrühe, und 
die andre Hälfte Wafler, in einem Keffel zum Kochen . 
gebracht. Man leget die von dem Teige abgeftod)ene 
Kiöße in diefe focyende Brühe, und wenn fie gahr 
find, fo thut man fie in: eine Schüffel, und fehüttet die 
vorhin gahr gefochten Birnen dazu, Unser die Birnen 
Soll man etwas gebackene weinfaure Acpfel, und ein 
wenig gute Pflaumen mit gefochet haben. Bey 
vielen in der Familie Speifenden ift diefes Gericht ein 
‚großes Licblingsefjen, morauf fid) auch wohl Freun⸗ 
de aus den Städten, bey Freunden auf dem Lande, 
‚öfters zu Gaſte bitten. Zu diefen Klößen mit geba- 
denen Birnen aber ift man, gekochten fo genan— 
ten Bauchfpef, geräucherte Schweinsribben, und 
Poͤtelſchweinefleiſch, Scmweinskopf, Schinfen und 
Schulterblatt. 

5) Mehr als gemeine Rloͤße ſind folgende: 
Man ruͤhret ein halb Pfund friſche Butter ſo lange, 
bis ſie zu Sahne, oder Rohm, geworden, ſchlaͤgt ze⸗ 
hen Eyerdotter dazu, und menget dieſes, nebſt einem 
halben Noͤßel kalten Waſſers, auch etwas Thymian, 
mit recht feinem Waizenmehle, zu einem Teig unter 
einander. Wenn man nun in einem Keſſel ein Quart 
füße Milch zum Kochen gebracht, fo werden von dem 
bereiteten Teige mis einem $öffel die Kloͤße abgeftochen, 
in die kochende Milch gethan, und mit der Kelle öfters 
behende untergeftoßen, aber nicht gerührer, damit fie 
micht anbrennen. Man ißt diefe Kloͤße mir allen den 
kalten Speiſen, berer vorhin unter der vierten Anmer⸗ 
kung iſt gebad)e worden, | 
WM | 6) Große 
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6) Große ſaure Kloͤße find fo zu bereiten. 

ide Semmel in Würfel und brate fie mit Sped- 
würfeln braun. Laß fie alsbann erfalten, und thue fie 
ineine Schüffel, fchlage etliche Eyer darauf, gieß et- 
was alte Fleiſchbruͤhe oder ftatt deren faltes Waſſer 
dazu; ferner geriebene Semmel und Salz; etwa auf 
2 Ener und ein Mößel Wafler für 6 Pfennige geriebene 
Semmel (man fann auch die Semmel in Mild) ein⸗ 
weichen). Ruͤhre alles mit etwas Mehl durdy, und 
mache Klöße daraus, Setze Biereſſig in einem Schmor- 
topfe auf; wenn er kocht, fo lege die Klöße hinein, und 
laß fie gahr kochen. Koche gebackene Birnen unb 
Pflaumen, reibe etwas gemeinen Honigfuchen daran, 
damit die ‘Brühe femifch werde, und richte fie über die 
Klöße an. Man kann aud) etwas Bärme oder Hefen 
zu den Kiößen nehmen, und den Teig eine halbe Stun» 
de geben laſſen, auch zulegt bas von Gänfen oder En⸗ 
sen aufgefangene Blut an die Brühe gießen, da dann 
aber der Honigkuchen weggelaſſen wird. Man-ife 
dieſe Klöße zu Enten» und Gänfegefröfe, ingieichen zu 
allen den Sleifchfpeifen, deren zuvor Mr. 4. gedacht 
worden. Man hat an eben diefer Borfchrift zu Kloͤßen 
auch eine zu füßen, bey welchen der Eſſig weggelaſſen 
wird, ſtatt deſſen fie naͤmlich in Fleifchbrühe, nebft et- 
was Thymian und Majoran gekocht, und zu Kalbfleiſch, 
Aunge und mehrern Speifen gegejjen werden, | 


9) Potagenflöße, 


Potagenktöße find die fleinen Klöfe, die indie 
Fleiſchbruͤhen eingeleget werden; da man an einigen 
Fleiſchſpeiſen eine fo lange Brühe läßt, daß man fie, 
ſtatt der Suppe, mis Loͤffeln ißt, und Brühe und 
Fleiſch, in einer Schüffel zugleich angerichtet, zu Vie 
fche gebrachte werden. Die gewoͤhnlichſte Arc. diefe 
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Dotagenflöße zu fertigen ift diefe: Nimm Butter die 
zur Sahne gerieben ift, Eyerdotter, klein geftoßene 
Muskatenblumen und zerriebene Semmel, mache dies 
fes alles zu einem Teig, ſtich Ktößchen mit dem Löffel 
ab, und lege fie zum Fleifche in die Bruͤhe. Man 
läßt fie darinn etiwa eine Fleine Viertelftunde fieben, und 
giebt fie alsdenn mit dem Fleiſche zugleich auf. 

ı) Wenn man zu.diefen Kloͤßchen zu alte oder übel 
ſchmeckende Butter nimmt, fo hat man damit die Kloͤß⸗ 
hen verdorben. | 4 

2) Dergleichen Kloͤßchen muͤſſen nicht hart kochen, 
aber auch nicht ſo wenig ſieden, daß man in dem Inne⸗ 
ren derſelben noch das Rohe ſchmecken koͤnne. Die 
Koͤchin muß ſie daher koſten, um der Sache weder zu 
viel noch zu wenig zu thun. So muͤſſen ſie auch nach 
dem Anrichten nicht noch zu lange ungegeſſen bleiben, 
damit ſie nicht hart werden. Die gewoͤhnlichſten 
Frleiſchſpeiſen mie dieſen Potagenkloͤßen find Tauben, 

Hühner, Kapaunen, Truthuͤhner und Kalbfleiſch. 
3) Sleiſchkluͤmpchen oder Fricadellen zur 
Potage muß man alſo machen: Nimm von einem 
kalten Kaͤlberbraten, oder von einer rohen Kalbskeule 
Fleiſch, das ohne Haut und Sehnen iſt, zerſchneide es 
in Wuͤrfel, und nimm ferner geriebene durchgeſichtete 
Semmel, Ener, Salz, zerriebene Zitronſchale ges 
floßene Musfarenblumen, Thymian oder Peterfilie und 
füße Sahne, hacke diefes alles zu dem - allerfeinften 
Zeige, der wohl zufammen halten muß. Hievon mas -· 
he fleine runde und zugleich länglichte Klümpchen, 
und fiede fie in der Bruͤhe. Sie müflen aber fo fefte 
zuſammen gerollet ſeyn, daß fie im Sieden nicht aus 
einander gehen. Hat man ziemlich dicke Fricadellen 
verfertigen förmen, fo fann-mon fie, wenn fie gabe 
find, beym Anrichten in Scheiben zerfchneiden, und in 
die Suppe oder Porage legen. Auch kann man fact 
Zn der. 


dar Viertes Kapitel. 


der Sahne Rindsnierenfert, oder Rindermark nehmen, 
wenn dergleichen friſch vorhanden iſt. 

4) Es giebe noch mehrere Bereitungsarten von 
Kloͤßen, unter welchen noch diefe zu empfehlen find: 
Semmelkloͤßchen. Du reibft harte Semmel recht 
fein, ehuft etwas Muscarenblumen und Salz bazu,- 
fchlägft drey Eyerdotter auf 4 Loth frifche nicht fehr ſal⸗ 
zige Butter, und reibft biefes eine Weile, bis Eyer 
‘und Butter ganz ſchaͤumig werden; alsdann ehuft du 
die Sernmel dazu, und machſt ganz kleine Kiögchen 
davon, die entweder mit den Haͤnden ganz locker ges 
brehet, oder mit dem Jöffel abgeftochen werden. Du 
kannſt auch 2 ganze Eyer und 4 Löffel voll Burter, ohn⸗ 
gefähr 1% Senamel gerieben (oder fo viel von Sem- 
melfrumen, daß es fteif genung wird) dazu hun. Die 
Kloͤßchen werden in den Schmortopf mit fochender 
Fleiſchbruͤhe gelegt und damit gefocht; wenn fie etwas 
aufgefoht haben, nimmſt du fie vom Feuer ab, und 
läßeft fie noch eine Weile in der Fleifchbrüpe ftehen, fie 
werben recht locker. Sollen fie aber recht buttericht 
ſeyn, fo muͤſſen fie blos auffochen, und gleich in die 
Suppe fommen, damit fie nicht zu hart und ein ſchlech⸗ 
tes Eſſen werden. Man hat diefe Kloͤßchen gern in 

Bruͤhſuppen an Hühnern und Fricaflee, _ 

Auch diefe Semmelflöße in Brübfuppe 
(Bouillonfuppe) find geachtet: Nimm ein gut Theil 
ungeſchmolzne Butter, reibe ſie in einer tiefen Schuͤſ⸗ 
fel mie der. hölzernen Keule zu Sahne, dann fhlage 
allmälig immer ein Ey dazu und etwas geriebene Sem- 
mel, teibe eg gu£ unter einander, und fo fahre fort mit 
einem Ep und geriebener Semmel, thue dazu-geftoßene 
Musfatenblumen, und wenn die Butter niche fehr ſal⸗ 
zig ift, auch Salz. Der Teig muß nicht veft von 

‚Semmeln feyn, nur fo, daß er. zufammenhalten und 
niche ergeben könne Dann made mit einem bLoͤffel 
| BE den 
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den Teig zufammen, ſtich mir einem in heißer Brühe 
gerauchten Söffel einen Kloß ab, und thue ihn in fos 
chende ‘Brühe, und fieh zu, ob er zufammen bleibt; 
fonft fanrft du noch Semmel dazu thun, und darauf 
. sechnen, daß fie aufgeben. Haft du einige Klöße in 
bie Brühe gerhan, und biefe hört auf zu kochen, fo de= 
de den Topf zu, und wenn fie wieder foche, fo ftich 
bie übrigen auch ab, und thue fie hinein, immer an den 
Ort, wo die Brühe kocht. Wenn fie alle in der Brüz 

find, mußt du den Topf drehen, daß fie allerwärrs 
überfochen. In der Brühe kannſt du, wenn fie abge- 
Fläre ift, vorher Grünes fochen, und dazu die Klöße 
hun. Willſt du fie an Hühner oder Kalbfleiſchpota⸗ 
ge nehmen, fo mußt du das Fleifc) herausnehmen, daß 
die Klöße Kaum zu fochen haben, font fegen fie 
fi) zufammen; fie dürfen aud) nicht zu lange kochen. 

5) Schweinekloͤße in Bruͤhſuppe. Nimm 
4 Ever, 6 Eyerfchalen vol Milh, 6 Eyerſchalen voll 
Waizenmehl, 3 Eyerfchalen voll gefehmolzene Butter, 
etwas geftoßene Musfatenblumen, quirle diefes alles 
“ wohl untereinander, gieß es in einem irrdenen Tie— 
gel, und rühre es fo lange auf Koblenfeuer, bis es 
fih von dem Tiegel ablöfet; wenn es Falt ift, ſchlage 
noch 2 Eyer dazu, und,rühre es wohl unter einander, 
und ſtich die Klöße mit einem in der’ warmen Bruͤhe 
naß gemachten Löffel ab und in die kochende Brühe. 
Sie dürfen nicht fehr lange kochen. 

Eine andre Art ift diefe; Nimm % Pfund weiße 
Butter, wenn fie falzig ift, fo ſchmelze fie aus, und 
laß fie wieder kalt werden, daß das Salz finten und 
äurüdgelaffen werden kann; alsdann rühre die Butter 
nebjt 2 Eyerdottern zu Schaum, thue von 2 Semmeln . 
bie geriebene Krume nebft Musfatenbliunen dazu, 
und von der Krume nur fo viel, daß fie nicht von ein- 
ander geben. Mache hievon runde Klöße, thue fie in 
Erſter Band, | Ar die 
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die Fochenbe Fleiſchbruͤhe, und laß fie fo lange kochen, 
bis fie gahr find, 
6) Reiskloͤße. Roche JPfund Reis, wenn er 
uvor abgewaſchen und gebrüber worden, in fräftiger 
indfleifchhrübe recht dicke, abet nicht zu weich; reibe 
fodann Semmel recht fein, und brate fie in Butter 
gelbbraun; alsdann rühre diefes mit 4 ganzen Eyern 
techt unter einander, und mache Klöfchen daraus, bie 
=” Fleiſchbruͤhe gahr gekocht werden koͤnnen. Ä 


Eine andre Vereitungsart ift diefe: Nimm. 15 
Pfund abgebruͤheten Reis, koche ſolchen in guter Rind⸗ 
eiſchbruͤhe mit etwas Rindermark ſehr dick, aber nicht 

zu weich. Reibe fuͤr 1 Groſchen Semmei, roͤſte ſie 
Butter etwas gelb, und ruͤhre ſie unter den Reis; 
thue 8 ganze Eyer und etwas Muskatenblumen dazu. 
Dann beſtreich eine Serviette mit Butter, und lege 
die in 3 Kloͤße getheilte Maſſe hinein, binde die Ser⸗ 
viette mit Bindfaden zuſammen, und laß es eine halbe 
Stunde in guter Bruͤhe kochen. Richte es alsdann 
mit geroͤſteter Semmel an, 


10) Gefuͤllſel, — 


Es ſind Braten, die gefuͤllet werden muͤſſen. Der 
Teig diefes Gefuͤllſels iſt eben derjenige, der vorhin zu 
Potagenkloͤßchen vorgeſchrieben iſt. Man pfleget aber 
bey jungen zu füllenden Tauben die Musfatenblumen 
wohl Zar wegzulaſſen, und nur an deren Stelle Thy- 
mian zu nehmen, welches faſt beſſer ſchmecket. Wenn 
aber ein Lammsbraten gefuͤllet werden ſoll, ſo nimmit 
man, außer dem Salze, ſtatt alles andern Gewuͤr⸗ 
zes, eine Schollotte, eine Art Zwiebeln, welche ganz 


fein zerhackt, und unter den Fuͤllteig vermenget wer⸗ 
den muß. 
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2 3). Das Gefülffel eines gebratenen Kalekuten mug 
Man fo bereiten, daß man die Hälfte feiner Leber (die 
andre übrige Hälfte wird ihm unter dem einen Flügel 
eingelleinmt, und mit gebraten, ) befonders gahr toche,- 
‚und. wenn fie erkalte? iſt, foiche auf. einem Reibeiſen 
aAbreibe; und mit gerievener Semmel, Muskarenbiu- 
men und Eyerdotter zum Fuͤllteig vereinige. 

2) Man kann auch den zuvor befchriebenen Frica= 
dellenteig zum Gefüllfel gebrauchen, 

3) Ein Gefüllfel zu Krebfen wird ſo gemachet: 
Man hacket Kälberbrasen, uber, in deſſen Ermangelung, 
«von der Bruſt eines gebratenen Huhns, Kapaunen 
‚oder Kalekuten, geriebenenSemmel und Eyerbotter, 
zu einem: feinen Zeige, füllet damit Die Krebsfchalen, 
die: hierauf in einem Ziegel mit Butter gelb gebraten 
werden Dieſe gefüllten Krebfe werden beym Anrich= 
ten in die Potage geleget, aud) der. Rand der Pord« 
genfchüffel damit garniret. Man muß daher die Scha⸗ 
len von großen Krebſen aufbewahren, um fie zu feiner 
Zeit zum Gerullfel brauchen zu koͤnnen, weil fie eine 
Petage gar fehr zieren. Die aufbewahrten Krebsfcha> 
len muüflen vor der Füllung ausgefocher werden, daß 
fie dem Gefüllfel feinen älterichten Geſchmack mitthei⸗ 
len; und: es verſtehet fich von felbit, daß man biefe 
Schalen ‚vor dem Hinmweglegen auch müfle gereinigeg 
haben, und einem Anſchimmeln en .— zu⸗ 
— ſeyn. 


11) Gefottene Sm, | — 


Wenn die Eyer nicht hart ſeyn follen, fo. ſchet 
man fie mit kaltem Waͤſſer zum Feuer, und nimme 
ſie aus demfelben wieder heraus, wenn folches eben an= 
gefangen hat zu ſieden. Will man fie aber hart haben; 
— laͤßt man ſie etwas laͤnger ſieden. Will man die 

| Nr 2 Eyer 
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Ehyer weder zu hart noch zu weich haben, fo trifft man 
es am beiten, wenn man fie nicht eher ins Waſſer 
legt, als bis es kocht; man laͤßt ſie nur 2 Minuten 
darin, deckt ſie aber hierauf eine Minute lang in einem 
Tuche oder Serviette zu, und trägt fie ſodann zu Tiſche. 
Da man aber aud) ‚ganze abgefchälte Ener zu kochen 
hat, um ſie ſo ganz, wie ſie aus der Schale ſind, mit 
allerley Saucen, auch Ragouts von Champignons, 
Spargel, Sellerie u. dergl. zu Tiſche zu bringen, ſo ver⸗ 
fahre man damit alſo: Setzet in einem kleinen Keſſel 
Waſſer auf, und laßt es kochen. Wenn es kocht, wird 
die verlangte Zahl von Eyern hineingelegt, und gerade 
5 Minuten darinn gelaſſen, worauf fie unverzuͤglich 
herausgenommen und in friſches ober kaltes Waſſer ge⸗ 
lege, und hierauf behende von der Schale befreyet wer⸗ 
den, daß fie nicht zerbrechen. Auf diefe Weiſe wird 
das Weiße gekocht, das Gelbe aber mehr weich als 
hart feyn, und man fühlet es unter den Fingern, daß 
‚fie biegfam find, und in ve. Zuftande angerichtet 
werben können; mach 
1). Eyer find nur eine Abendfpeife, und werben 
gemeiniglich mit Salat gegeſſen. Wenn fie zu hart 
getochet ſind, fo find fie weniger geſund, als die weich 
gefottenen. - "Zum Sallat aber hat man fie nicht gern 
zu weich; fondern, wie man es nennt, nur Pflaumen 


2) So genannte Sohleyer find, wenn man ro⸗ 
be Eyer in der Schale etwas anknicket, und ſelbige in 
ſtarkem Salzwaſſer einige Stunden. liegen laͤßt; da— 
‚ mit das Salz durch die Borſten der Schale ſich in 
bie Eyer hineinziehen möge, worauf fie hart sro? 
werden 

3) Saure Eyer — gemachet, wenn man 
in dem Tiegel Butter gelblicht gebraten, Eſſig dazu 
gegoſſen, und ſolchen kochend werden laſſen. In * 
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fen Effig und Butter fchlägt man Ener, eins neben 
dem andern hinein, ohne fie zu zerrühren.. Man läße 
fie ganz, und wenn fie gahr find und aufgegeben wer⸗ 
ben follen, fo werden noch einige Eyerdotter mit Zu⸗ 
der, Zimme und Nelken, klein gequerlet, und von 
dem gefochten Effig nach) und nad) unter dem Querlen 
dazu gegoffen. Diefe Sauce wird über die Eper in 
der Schüffel Hingegoffen, und noch Zimmt und Zuder 
obenber geftreuet. Diefe faure Eyer find nur Samiz 
lienfoert , und eben fein Gafteffen. 

4) Rübreyer bereitet man fo, daß in angebrate- 
ner Butter Ener eingefchlagen, und über dem Kohl⸗ 
feuer fo lange zerruͤhret werden, bis fie gahr find, Man 
kann flein gefchnittene Peterfilie, oder Schnittlauch 
untarühren. Auch wird ſehr fein und klein geſchnitte⸗ 
ner Kälberbraten, faltes Rindfleiſch, auch Raͤucher⸗ 
rindfleifch, ingleichen Bücling, alles fein zerfchnitten, 
mit eingerühret. Will man Sardellen dazu nehmen, 
fo muͤſſen fie aufs feinfte gehacfee feyn. Mit Hering 
verfaͤhrt man eben fo, er muß aber vorher ausgewaͤſſert 
worben feyn. Spargel, in Stüdchen zerfchnitten, 
giebt aud) ein angenehmes Ruͤhrey. Es wird niche 
dicker, fondern nur der duͤnne dazu genommen. 

Man hat zumeilen fchon des Mittags an den Rühre 
eyern, zumal wenn Sardellen dazu genommen, ein 
Deyeflen. Es ift aber nichf nad) eines jeden Ges 
ſchmack, Zucker in oder über die Ruͤhreyer zu freuen, 
Man muß ihn daher weglaffen, und es feinen Gäften 
frey ftellen : ob fie bey Tifche mit der Zucferbüchfe ih⸗ 
rem eignen Geſchmacke nachhelfen wollen oder nicht 
Mod) it bey den Rühreyern zu bemerfen, daß man bie 
Butter ja nicht in dem Tiegel braun werden lafle, wels 
ches das Ruͤhrey übelfchmecend machen würde, Sie 
muß nur ein wenig angebraten feyn. _ ! 


Rz. 5) Zu 
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5)‘ Zu Setzeyern laͤßt man in einer: flachen 
Schuͤſſel Butter ergehen, fchlägt ein Ey neben dem 
andern hinein, und bäst fie hart, welches geſchieht, 
wenn man einen Teller uͤbergedeckt hat, und beſtreuet 
fie, wenn fie auf den Tiſch kommen ſollen, mit jerries 
bener Muskatennuß. men 

Man muß zu Zeiten bie Segener als eine Gaſt⸗ 
fpeife, entweder als ein Beyeſſen fuͤr fid) allein, oder 
Epinat, grün Kraut und gruͤnen Kohl daneben auffe- 
gen. Sicherer iſt es aber wohl, in Anfehung der Ge⸗ 
fundheit, wenn die Seßeyer nicht, wie die herrſchende 
Mode ift,, auf einer zinnernen Schuͤſſel, oder auf ei 
nem zinnernen Teller gebacken werden. 

6) Sticaflirte Eyer zu machen, muß man zu⸗ 
erft Eyer hart kochen , diefe in kaltem Waſſer abkuͤh— 
len, und die Schalen davon abnehmen. Setzet nun 
Butter in einem flachen Tiegel über Kohlen, daß fie 
darinn zergehe. Mehmer zugleich ein Paar Eyerdot⸗ 
“ ger. mit einem Theeläffel voll feinem Mehle, zerquerlet 
fie mit. halb Waffer und Effig, und rühree diefes mit 
Der zerlaffenen Butter über den Kohlen fo lange, bis 
es etwas dicke geworden, Schneider nun aud) die aus 
den Schalen genommene harte Eyer in Scheiben, be 
ſtreuet fie mis etwas Pfeffer und Ingwer, und laffee 
fie in vorgedachter Bruͤhe heiß werden, und etwas 
durchziehen Beym Anrichten überfireuer noch Eyer 
und Sauce mit Zuder und Zimmt. Die fricafirten 
Eyer find eine Gaftfpeife, — | 

7) Zyer mit Senf oder Moftrich. Hart 
gekochte, und von Schalen enfledigte,- in Scheiben 
yrfönictene, Ener werden über Kohlen mit Butter, 

oftrih, Muskatenblumen, Salz und etwas Wein, 
oder Waſſer und Zuder, im einem Tiegel durchgeſchwi— 

Ser. . Man bat hieven eine Gaftfpeife. 
| 8) Ders 
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8) Verlorne Eyer mit Jobannisbeerfauce, 
Nachbem ihr völlig reife Johannisbeeren mit Zucker 
etwas durchgefocher, und hernach durch ein Haarfieb 

geſtrichen, und ſolche fühl werden. laſſen, fo gießet dieſs 
Sauce uͤber verlorne Eyer, deren Verfertigung oben 
bereits angewieſen worden, ft es außer der Zeit, fri« 
ſche Johannisbeeren zu haben, fo kann man flatt der: 
felden. den Johannisbeerſaft nehmen. 

9) E Eyer mit einer braunen Koberrfance, 
find harte, in Scheiben zerfchnittene, und in eine 
Schüffel ordentlich zerlegte Eyer, über welche man fols 
gende Sauce anrichtet: Nimm fein gehadte Zwiebeln, 
etwas. Moftrich, Zitronſcheiben, und ein wenig gute 
Fleiſchbruͤhe; laß dieſes zu einer- Sauce- werden, die 
femifch iſt, und thue ſodann noch Zucker und Weineflig 
dazu. Man kann dieſe und die folgende Robertſauce 
uͤber andre Speiſen auch gebrauchen. 

10) Eyer mit einer gelben Robertſauce. 
Ein Paar Eyerdotter, eben fo viel Moſtrich, ein we⸗ 
nig Weineſſig und Zucker, auch zerriebene Zitronfhas 
le, werden mit einem Stuͤckchen friſcher Butter zuſam⸗ 
men geknaͤtet, und dann mit Wein und Waſſer zu eis 
ner femifchen Sauce, in einem Tiegel über. Kohlen, ges 
ruͤhret, und, nach vorhergehender Anweiſung, üben 
die in. Scheiben zerſchnittene Eyer in die Schuͤſſel ge⸗ 
goſſen. Eben ſo kann auch eine hollaͤndiſche Sauce, 
oder eine Weinſauce uͤber die fü zerſchnittene Ener ge⸗ 
geben werden. Sie ſind mit allen dieſen Saucen eine 
geachtete Gaſtſpeiſe. Man kann auch uͤher —— 
Eyer ben, dieſe Saucen anrichten. 


22) Eyerkuchen 
Wenn in: nen Ziegel klein gefchnittener. Se 


ansgebraten worden, n ng man. füße Wich und 
Ener 
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Eyer zuſammen, mit recht feinem Mehl und fein zer⸗ 
ſchnittener Peterſilie oder Schnittlauch, oder Zwiebeln, 
gießt es, nachdem es recht ſtark zerruͤhret worden, zu 
den Speck, ſticht oͤfters mit dem Meſſer unter dem 
Eyerkuchen, und lüfter ihn, damit das Duͤnne berun« 
ter laufe, wendet ihn zuletzt um, damit er auf der an⸗ 
bern Seise auch backe, und beym Aufgeben beſtreuet 
den Eyerkuchen mit Salz, der mit Sallat begleitet 
— mit einer gemeinen Sauce uͤbergoſſen werden 
ann. | 8 
1) Diefer Eyerfuchen ift nur eine gemeine Speife, 
und man kann auch gefochte gute Pflaumen mit ber 
Brühe überher gießen, aber den Eyerkuchen etwas ftehen 
kaffen, daß die Pflaumenbrühe fi einriehen fönne, 
Zu diefem Zwecke muß vorher der Eyerfuchen in feine 
Portiones zerfchnitten feyn, um der Brühe einen deito 
beffern Eingang zu verſchaffen. Es fann aud) eine 
Weinſauce, ingleihen eine Holändifche Sauce dar- 
über gegeben werden. Statt des Speds zu biefem 
Eyerfuchen kann man auch Butter, oder Schmalz 
nehmen, aber beftändig die, bey der Gefindefüche fchon 
gegebene, Kegel wohl in Acht nehmen, den bratenden 
Speck, oder Fert vom Feuer zu nehmen, wenn mas 
anders Dazu gethan werden foll, um feine Flamme 
dem bratenden Specke, Butter oder Schmalze, zu 
erregen, | | Ä 
... » 2) Beſſer machet man diefen Eyerfuchen, wenn 
in Milch eingeweicht gervefene, und wieder ausgedruͤck⸗ 
E, Semmel, flein zerrieben, ftatt des Mehls, genom« 
men wird, Zu 
3) Auch werden allerley geräucherte Sleifch- 
fpeifen unter dem Eyerkuchen mie gebaden. 
Diefe find: Falter Schinken, Knackwurſt, Raͤucher⸗ 
fleifh und Buͤckling, wenn er nicht zu hart if, Man 
zerſchneidet diefes in mäßige Stuͤckchen, und muß E 
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fen niche zu viel nehmen ; damit der Eyerfuchen nicht | 


verhindert werde sufamımnen zu baden, und: nicht. in 
Krumeln zerfalle, Es werben aber diefe geräucherte 
Saden gleich in die zergangene Butter geleget, und 
die übrigen Zuthaten uͤberher gegoflen. ‘Ben folchen 
Eyerkuchen hat man mehr, als bey den vorigen, nörhig, . 
immer überher mit dem Meffer fo fchräge einzuftechen, 
und das Dünne fo lange hiedurch unterlaufen zu laffen, 
bis nichts mehr obenauf ſteht. Diefe Eyerkuchen mit 
geräucherten Sachen find eine Mittelſpeiſe, und wer⸗ 
den gemeiniglich bes Mittags. über Spinat, grünem 
Kraute, und guinem Kohle, in. einer und eben derſel⸗ 
ben Schüffel geleget und damit gegeflen. 

4) Ein Apfeleyerkuchen ift fo zu baden: Ab⸗ 
geichälte und. in Scheiben zerfehnictene Aepfel werden, 
in einem Tiegel, in Butter und Zucker abgeftofer, 
füße Mil), etwas fein Mehl und Eyer, Flein zer- 
ſchlagen, überher gegoflen, und zu einem Kuchen abge: 
baden. Beym Anrichten wird Zucker oben: aufge: 
ftreuet, und er ift des Abends eine Gaſtſpeiſe. Noch 
befler wird mit diefem Eyerfuchen auf folgende Art ver: 
fahren: Zu gefchälten und klein gefchnittenen Aepfeln 
nimm 8 Eyer, darnach der Kuchen groß feyn foll, fchla> 
ge fie klein, verfüße fie mit einem göffel voll Zucker, 
thue dazu ein wenig Zimmt oder Cardamommen und 
Korinthen, nebft ein wenig flein. gefchnitener Zitron- 
ſchale, ſodann thue die Aepfel hinein, nimm geriebene 
Semmel, brate fie in ‘Butter fo lange bis fie ein we⸗ 
nig hart wird, rühre foldyes alles durch; es muß fo 
viel geriebene Semmel bineinfommen, daß es dide 
wird; thue Butter in eine Pfanne, fehürte das. Einge⸗ 
ruͤhrte hinein, laß es gahr baden, Der Kuchen wird 
noc) befler, wenn geftoßene füße Mandeln zum Teig 
mitgenommen werben, Sollte man beforgen, daß der 

Kuchen nicht los laſſen fo ſchlage 3 Eyer pr 
| 5 
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ehue ein wenig Wafler dazu, gieß es in bie anne 
rund herum, laß es baden, ſchuͤtte die Maſſe des 
—— darauf, ſo laͤßt er los. | 

5). Sardelleneyerkuchen if eine Baftfpeife, 
und es müffen die Sardellen, nebft Peterfilie Klein ge⸗ 
badt, mit eitigen Eyern und füßer Sahne, Mid und 
geriebener Semmel zufammen geräprt, und in ‘Butter 
gebacken werben. 

6). Ein. Mohrruͤbenkuchen mird fo bereiter: 
Schabe die. Mohrruͤben rein. ab, reibe ‘fie auf dem, 
Reibeiſen, quirie das Geriebene in Eyer und MU, | 

ehue etwas Mehl dazu, daß es fü dick wie bey einem 
gemeinen Enerfuchen wird. Bade die Moffe in But⸗ 
ter oder Schmalz, und beflreue ihn. beym Anrichten 
mit Zucker. Diefer Kuchen ift eine Mittelſpeiſe 
zum Abendbrod. 

7) Eim Leberkuchen: Reibe eine gahr gekochts 
- und bavauf Kalt gewordene Kalbsleber auf dem Reib⸗ 
eiſen, quirle fie fodann in Milch mit 3 oder 4 Eyern, 
nebit etwas Mehl und Salz; laß Butter in der Pfanne 
braten, ſchuͤtte das. Eingequirlte, welches fo dick, als 
beym Eyerkudhen feyn muß, hinein, laß es. wie einen 
ſolchen baden, und beftveue es beym Anrichten mis 
Zusfer. Auf einer andern Art wird die flein- gehadte 
geber mit etwas zerhadter Zwiebel, oder-ohne ſolche mis 
Eorinthen, ein Paar gequirlten Eyern, etwas Mehl 
und Muskatenblumen in das Netz eingenaͤhet, in But · 
ter gebraten, und fo. ganz. indem Netze zu Tiſche ge- 
bracht, Diefer Kuchen koͤmmt fonohl Mittags, als 
Abends auf den Tiſch, und hat:gleichen Rang mie dem 
Mohrruͤbenkuchen. 

8) Ein Schuͤſſeleſſen: Beſtreiche eine Schüffet 
mit Butter, ſchneide dünne Scheiben Schinfen, und 
lege fie nebſt abgewaſchenen gebackenen Pflaumen. bar 
auf; ſchlage 8 Eyer in ar Fr * quirlo etwas Mehl 

dar⸗ 
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darunter, gieß es uͤber den Schinken, und laß es in 
dem Backofen gahr werben. Dieſes Eſſen iſt des 
WMittags eine Mittelſyeiſe. 2. 


23): Budding 


Nehmet fühe Milch, und kochet fie, ferner zwölf 
göffel geriebener Semmel, fünf Löffel voll Mehl, von 
fehs Eyern den Dotter, und von, fünf Eyern dag. 
Weiße, zwey Löffel vol Roſenwaſſer, und eben fo viel 
veines Waſſer, Zuder, Musfatennuß und Salz, mis 
fchet und ruͤhret diefes alles wohl zuſammen mit füßer 
noch hinzugerhaner Sahne, oder, Rohm, bindet. cs in, 
einer. reinen Serviette oder.leinenen Tuche, und laſſet 
einen Keffel mie Waffer fieden. In dieſes fiedende 
Waſſer wird die Serviette hineingeleget, und der. 
Budding etwa anderthalb Stunden gekochet. Wenn, 
man ihn. anrichten wifl, fü leget man die vom Waffee 
abgetriefte Serviette auf eine Schuͤſſel, machet die. 
Serviette ungsherum auf dieſer Schüffel von einans 
der, decket denn eine andre. Schüffel, in weldyer er 
auf den Tiſch kommen foll,_ oben darauf, fahrer die 
Schuͤſſeln um, und nehmet die. Serviette- von. dem. 
‚ umgefchlagenen Budding nun. behenbe ab, und geber- 
eine Sauce daruͤber, die etwa. nur gelblicht gebratene. 
Burter ſeyn kann. Man kann auch eine Hotländifche 
Sauce darüber, anrichten. Auch iſt folgende niche un« 
gebraͤuchlich: Man, nimmt. fünf Eyerdotter nebſt ets 
was Mehl in einen.Eleinen, Topf, und querlet es wohk 
zuſammen, gießt ein. halb. Nößel, Wein dazu, auch 
eben. fo viel, gute Fleiſchbruͤhe mit Butter, Zucker, 
und Musfatenbkimen, ruͤhret es indem nun, ans Feuer- 
geſetzten Topfe fo lange um, bis es anfangs dicke zu. 
werben, und gießt denn dieſe Saure in die Schuͤſſel 
und über den Budding. oo 
| | ı) Ein 
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: 3) Ein Budding ift allemal ein Haupteſſen, 
welches gemeiniglich noch vor dem Braten, in eini» 
gen Häufern aber auch wohl nach demfelben „gegeben 
wird, 

29) Ein Marksbudding muß auf diefe Weile 
verfertiget werden: Wenn Semmel in füger Milch 
eingeweiht gewefen, und biefe mwieber ausgedtruͤcket 
tworden, fo zerhacket man ein halb Pfund Rindsmarf, 
ober, ftate deſſen, Nierenfett, reibt die Semmel Flein, 
ruͤhret das Mark nebft ein Paar Loͤffeln Mehl, Zuder, 
Zimme, Salz, Rofinen, und einige flein geſchlagene 
 Epyer, dazu, und wenn die ganze Maffe vecht wohl un« 
ter einander gemifcher ift, fo wird fie nach vorhin be- 
fchriebener Art’in einer Serviette gefochet, und mit 
einer beliebigen Sauce aufgegeben. 


3) Noch leichter ift der Budding, wenn man viel 
zerriebene Semmel mit ein wenig Mehl Korinthen, 
aud) großen Kofinen, Musfatenbiumen, Eyern, But- 
ter, und etwas Milch, auch in Striemeln zerfehnittene 
Mandeln, zufammen ruͤhret, und den Teig nicht in 
Waſſer, fondern in füßer Mild) gahr kochet. Zu die 
ſem Budding nimme man die Sauce, die bey dem 
Eyerkaͤſe gebröuchlich, und Mr. 7. befchrieben iſt. 
Beym Anrichten wird zerftoßener Zimmt dicke überher 
" geftreuet, re | | 

4) Ein Budding von Reis wird am beften fo ge⸗ 
macher: Man brüher ein halb Pfund Keis einigemal 
in kochendem Waſſer ab, kochet ihn auch ein Paarmat 
mit Waffer auf. Hernach thut man ein Auart Milch 
dazu, in welcher er dick Fochen muß. Alsdenn werden 
vier Ener, etwas Butter und Salz Damit vermiſchet. 
Iſt nun diefe Vermiſchung in einer, Servierte gefechet 
merden, fo fann man eine Sauce darüber geben, welche 
‚ man will. An ſtatt des Reifes kann auch Schwade, 

| . wie 
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wie auch feiner Gries von Buchwaizen genommen, 
und eben fo verfahren werden, | | 


14) Mehifpeife mit Aepfeln. 


Es werden 30 Stüd Borsdorfer oder 15 Stuͤck 
andre große Aepfel, die feinen füßen oder weichlichen 
Geſchmack Haben, geſchaͤlt und recht fein gefchnicten, 
und in einem Tiegel oder Gafteroll, nebft Zucer und 
ein werig Wein, gelinde geröftet, daß fie nur weich 
- werden, Sodann ſchneidet man 4 Pfunb Zitronar 
recht fein, ſtoͤßt 4 Pfund Mandeln fein flar, nimmt 
für 3 Pfenning Semmel gerieben, % Pfund :geftoße- 
nen Zuder, und rührt alles nebft 8 Eyerdottern wohl 
unter einander. Das Weiße fehläge man zu Schnee 
und rührt es dazu, beftreiche hierauf eine Schuͤſſel mit 
Butter, thut das Eingerührte hinein und läßt es in 
einem Dfen oder Röhre baden, 

Auf einer andern Weife wird fo verfahren: Nimm 
15 Eyer, "eine halbe Taffe voll Pfirfichmafler, ı Maas 
Milch, Zucer und etwas Salz, quirle alles wohl zus 
fammen, und fehürte für a Grofchyen geriebenen Zwie⸗ 
bad dazu; alsdann fchäle 12 bis 15 Aepfel, nachdem 
fie groß find, fehneide ſie in & oder ı6 Theile, fege fie 
mit 4 Pfund Zucker und 2 Pfund Butter auf Kohlen, 
und laß fie fochen, bis fie weich find, Alsdann gie 
die Hälfte der obigen Maffe in eine Form , lege die. 
Aepfel ringsherum dazu, gieß das Uebrige oben drauf, 
und laß es bey gelindem Feuer baden. Die Form 
muß aber vorher ftarf mit Butter ausgefteichen werden. 


1) Diefe Mebifpeifen find Gaftfpeifen, und 
müffen oft die Stelle eines andern Gebacfenen vertrer 
ten, wenn ſolches aus Mangel der Zeit nicht bereitet 
werden fönnen, | 

| 2) Wenn 
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9) Wenn bey obiger Vorſchrift und mehrern an 
dern viel Zuthaten angegeben worden, ſo kann man 
davon nur die Haͤlfte nehmen, wenn man mit weni⸗ 


gern auszukommen gedenket. 
15) Nudeln. 

Man kann die Nudeln in einfache und zuſammen · 
Yefeste eintheilen. Jene beſtehen aus Waſſer und 
Mehl, dieſe haben ſtatt des Waſſers Eyer und Sahne, 
und ſchmecken daher auch deſto beſſer, weil fie friſch 
gegeſſen werden muͤſſen, indem fie ſich nicht, wie die er- 
ſtern, aufheben laſſen. N. 
| Ferner theilet man! die Nudeln in Kauf - und 

Haushaltüngsnudeln, welche legtern fo heißen, weil 
fie nicht gefaufe, fondern in den Haushaltangen ge 
mad)t werben,‘ Man nenne auch die Kaufmudeln ge» 
meiniglich Haar: oder Fadennudeln, weil fie feiner, als 
> ‚Die gemeinfte Art Fadennudeln und andre Nr 
dein zu kochen iſt folgende: Man wirft fie nach und 
nach in fiedende Fleiſchbruͤhe, deckt fie dann zu, und 
läßt fie fo lange ſieden, bis fie fich in der Brühe aus- 
einander gewickelt haben, welches ohngefähr in 4 Stun- 
de gefchieher. .. Mach diefem verringert man das Feuer, 
und laͤßt die Bruͤhe ohngefaͤhr 3 Stunden gariz gelinde 
kochen, indem man nad) und nad) foviel fiedende Brü« 
be zugießt, als eingefocht ift, und zugleich mit einem 
Kochlöffel auf dem Boden gemachſam umruͤhret. 

Andre Arten von Nudeln darf man nicht fo lange 
kochen, als die Fadennudeln, befonders wenn fie fehr 
fein find, Die Kunſt bey Kochung aller Arten von 
Nudeln beſteht hauprfächlich darin, daß fie ihre Form 
nicht verlieren und in der Brühe nicht zerfahren, 


Sollen 
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Sollen fie ihre Form behalten, und nicht am Bo⸗ 
den des kochenden Gefaͤßes anhaͤngen, ſo muͤſſen ſie in 
beſtaͤndiger Bewegung erhalten werden, welches ent» 
weder durch das Aufwallen im Sode beym Anfange des 
Kochens, oder nach Verringerung des Feuers durch den 
Kochloͤffel geſchehen muß, mit welchem man nachher 
die Nudeln umruͤhren muß. Sowohl zu ſtarkes, als 
zu gelindes Feuer machen beyde, daß die Mudeln am 
Boden des Gefaͤßes anhaͤngen. Iſt das Feuer zu 
ſtark, ſo greift es dieſelben, wenn ſie auf ben Boden 
kommen, an, und verbrennet ſie; iſt es zu ſchwach, ſo 
werden ſie ſich an dem Boden zuſammen haͤufen, und 
ſich wie eine Haut oder in Klumpen anſetzen Ruͤhret 
man ‚fie, mie dem Kochlöffel zu ſehr während des Ko» 
chens um, fo zerrübres:man fie, und macht, daß fie 
zerſahren; ruͤhret man ſie zu wenig um, fo fochen fie 
ungleid) und legen fid) an dem Boden an. Man muß 

den Schaumlöffel mie der Spige bineinftecfen, und ges 
ſchwind wieder in die Höhe ziehen, gleichfam ale wenn 
man ‚die Brühe quirten mollte; als auf welche Weife 
das An und Zuſammenhaͤngen der Nudeln am beften 
verhuͤtet wird» ee —— 

Die einfachen Nudeln, welche eben nicht neu 
ſeyn duͤrfen, wie die zuſammengeſetzten, haben aͤußer⸗ 
lid) einen gewiſſen Mehl- oder Staubgeſchmack an fich, 
den. man ihnen benehmen muß, wenn fie gut ſchmecken 
folfen. Um foldyes zu erhalten, werden fie herausge⸗ 
nommen, fobald das Wafler, welches in: feinem Auf⸗ 
wallen geftöree worden war, neue Blaſen zu: werfen 
anfängt; , Diefe Nudeln werben denn ſogleich in kaltes 
Waſſer geworfen, wo man fie gelinde umruͤhret. Sind 
ſie nun ein wenig abgekuͤhlet, fo giebt man fie heraus, 
und laͤßt das Waſſer herauslaufen, ehe fie darin er⸗ 
weichen, als welches die Köche blanchiren (bleichen( 
nennen. Der Staubgeſchmack den Mudeln ‚aber her 
13, | eht 
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fteht meift daraus, wenn. fie gar zu ale find, ober 
nicht reinlich und trocken genug aufbewahret worden, 
Schließe man fie nicht recht ein‘, fo fommen Inſecten 
— wie in andre mehlichte Sachen. In den 
udeln aber, die weiß gefleckt find, ftecfen Würmer, 

Nupeln, die gut ſchmecken follen, müflen mit ganz 
neuer Fleiſchbruͤhe, bie nicht einmal abgefühle ift, ges 
kocht werden. Gleichfalls muß diefe Brühe durch zu 
ftarkes Einfochen nidye zu dick geworden, auch nicht 
ſtark gefalzen ſeyn. Mehlfpeifen nehmen. den gefalze- 
nen Geſchmack leichte zu fehr an, weshalb das Salz 
nicht eher angethan werben muß, als bis die Brühe 
fehon fertig, aber.dod) vom Feuer noch nicht weg ift. 

Es wird bald mehr bald. weniger. Brühe zu-den 
Mudeln. genommen, nachdem ‚man fie entiveder mit 
dem Loͤffel, als Potage, oder mit der Gabel, als einen 
Brey, effen will. a er | 

‚Sollen die Nubeln als.ein Brey aufgetragen wer⸗ 
den, ſo fann man fie aud) mit einigen Dottern, oder 
ein wenig. feifcher Butter, oder mit Sahne anrichten, 
auch), wenn.man will, 'ein wenig Parmeſankaͤſe daran 
thun. Will man fie in Milch gekocht eſſen, ſo ſteht 
28 frey, ob man fie bleichen, oder auch ein wenig 
in Waſſer weichen laffen will, ehe man fie in die 


r —e in den Haushaltungen nimmt 
man das beſte Waizenmehl, und knaͤtet es ohne Waſ⸗ 
fer mit Eyern ein, mache einen feſten Teig) und arbei⸗ 
tet es ftarf durch. Einige nehmen Butter dazu, es 
üt aber: Sahne vorzuziehen. Hierauf wird der Teig 
mit einem Treibholze fo dünne, als möglich, wie ein 
Kuchen glatt gemacht. Dann ſchneidet man den Rand 
dieſes fo glatt getriebenen Teiges gerade, daß er gleich⸗ 
ſam ein Viereck ausmacht. Hiernaͤchſt ſtreut man ein 
wenig Mehl daruͤber/ und tollet dieſes Viereck: zuſam⸗ 

| | men 
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men, fehneider diefen zufammengerolften Teig wie RE; 
den, welche den Zadennudeln gleich kommen. 


Man zerſchneidet auch dieſe Rollen Zeig in der 
Weite von 2 oder 3 Linien von einander, und nicele 
fie dann auf, wenn man fie wie Bandnudeln haben 
will, die man an ven. Enden kaͤrbet, um fie bogicht zu 
machen; oder man rollet dieſe kleinen Bänier ven 
Zeig, ſo lang wie ſie find, über eine Art von großer 
Matel oder Drash, um Macaronen daraus ju mas 
een, als welche inwendig hohl feyn müffen, 


Diefe legte Art von Nudeln, die Mararonen, 
wenn fie, wie man fie zu Kaufe befömmf, nur aus 
Waſſer und Mehl und fehr feſt gemache find, werden 
am dienlichften mie Kaͤſe zugerichte, In Brühe, ' 
Mild) oder Waſſer gekocht, find fie ſchwer zu verdauen, 
weil die Mehlſpeiſen, weldye nicht aufgegangen find, 
Blähungen auch Verſtopfungen machen, Krankhei⸗ 
ten aber, welche aus Verſtopfungen der Mehlſpeiſen 
herkommen, ſind ſchwerer zu heilen, als diejenigen, 
welche aus andern, obgleich noch ungeſundern, Nah⸗ 
rungsmitteln entſtehen, als welches Leute von ſitzender 
gebensart oder ſchwachen Eingeweiden wohl ju merken 
baben, um nicht als Schwelger diefe Macaronen, wie 
es zum öftern in vielen Käufern geſchieht, in zu großer. 
Menge zu eſſen. | 


Erſter Band, S⸗ FZuͤnf· 
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Fleiſch. 


u der Gefinbefüche hat man die Speifen in All⸗ 
tags» Sonn» und Fefltags: auch Aerndtefpeifen, 
unterfcheiden muͤſſen. In der Küche des Mittelman⸗ 
nes iſt auch ein Unterfchied der Speifen, der in den 
vorigen Kapiteln nad) gemeinen und Gaftfpeifen, aud) 
zum Theil nad) Mittel» und Hauprfpeifen, ift angege⸗ 
- ben worden, Man wird daher aud) in diefem Kapitel 
die Fleifchfpeifen und ihre Bereitungsarten ebenfalls 
nad) den verfihiedenen Graden der Achtung, darinn 
fie ftehen,, bemerfen. Und da das Geflügel zum Kir 
chengebrauch einer befondern Vorbereitung bedarf, fo 
fol diefer noch zuerft angewisfen werden. | 


A. Zauben. 


ungen Tauben werden entweder die Köpfe ab: 
gedreher, oder, wenn man auf mehr Zierlichkeit fehen 
will, die Köpfe gelaffen, und ihnen nyr die Gurgel 
um Tobebiuten abgefchnitten, welches gemeinigiich 
bfeblen beißt. Wenn die Tauben todt find, fo wirft 
man fie in Waffer, welches den Anfang zu Fochen ge« 
maches hat, wodurd man ſich das Gefchäfite des Ab: 
rupfens erleichtere. Sie werden aber fofort aus dem 
Waſſer wieder herausgenommen, oder rur an den 
Füßen hinein gehalten, und fo unter das Wafler ge— 
tauchet. Man darf fodann nur mit der einen Hand 
auf die Taube Flarfchen, fo wird das Wafler alle Wir» 
fung gerhan haben, Mad) dem Abbrühen und Abru- 
pfen wirft man die Tauben in faltes Waſſer, und pußet 
fie annoch nach, um alle Federn und Stoppeln wohl 
von 
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von der Haus herunter zu bringen, und nichts dar 
auf zu laſſen. - 

Das Ausnehmen der Taube gefhiehe fo, daß, hin⸗ 
ten am Macken, die Haut in die Länge aufgefchnitten, 
Gurgel und Kropf heraus genommen, die Haut von 
vorne aber völlig ganz gelaflen werde. Hat dieiTaube 
den Kopf behalten, fo ſticht man die Augen befende 
. aus, von dem Schnabel aber wird nur der Unterkiefer, 
oder Unterfcehnabel, fo wie von den Zähen die Krallen 
(die hornichten Hafen), allein abgefchnitten. Wenn 
aber die Tauben zum Kochen oder Sricafliren Flein ge» 
fhnitten werden follen, fo werden bie Köhren, dag 
beißt, die Süße, bis an das Gelenke des Schentels, 
wo das Fleiſch angeht, weggeſchnitten. Die Einge 
weide aber werden fo ausgenonimen, daß zuerft der 
Knopf des Hinteren abgeichnitten, ven dem Hinteren 
an aber ein Schnitt im Bauche der Jänge nad) gegen 
ben Bruftfnochen zu geführer, die Eingeweide hervor: 
gezogen, Leber und Magen beyvehalten, das übrige 
aber weggeworfen werde. Der Magen mwird in der 
Mitte fo aufgefchnieten, daß an der andern Seite noch) 
die Haut ihn in zwey Hälften zufammenhalte. "Man 
ziehet aber das harte Häucchen innerhalb des aufge- 
ſchnittenen Magens ab, und klemmt ihn in den einen 
zufammengebogenen Flügel fo, daft die-eine Haͤlfte 
des Magens dieſſeits, vie andere jenfeits, hervor reiche, 
Die Leber koͤmmt auf gleihe Weife in den andern Fluͤ⸗ 
gel. Meben vem vorgedachten Baud)fchnitfe zur Aug: 
nebmung des Eingeweides, machet man nun noch .auf 
jeder Seite einen Einfchnitt in die Haut. in deren je= 
dem ein Zuß, dem hinten, zu deſto befferer Einbeu- 
gung, das Knie angefchnitten worden, fo eingebeuger 
wird: damit das Knie hinein in den Einſchnitt komme, 
die Fuͤße aber gerate vor fid) heraus ftehen. Der Hals 

wird auf ber Seite über einen Flügel herüber gebogen, 
Ss: 2 der 
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der Kopf aber auf die Bruft fo niedergeleget, daß der 
Schnabel darauf, mie natürlicd), anfchließe; zu dem 
Zwede felbiger mittelft eines hölzernen Fleinen Stifts, 
oder Speilers, durch die Mafelöcher auf das Bruſt⸗ 
fleifch angehefter und befeftigee wird, Es fann aud) 
der Kopf mie dem Halfe durch den einen Flügel durch⸗ 
gezogen, und folchergeftalt der Kopf auf diefe Weife 
an die Seite heran gebogen werden; miewohl die 'erfte 
Art, wie ben den Tauben, alfo aud) bey anderm Ges 
flügel, z. E. Rebhuͤhnern, die zierlichfte und gebräuch- 
lichſte iſt. Man nenne aber diefe Art, Beine, Kopf 
und Hals zierlid) ein- und anzulegen, Sdumen, und 
man muß nun diefes Wort verftehen, wenn man in 
der Folge von andern Geflügeln fagen wird, daß fie 
follen gesäumer werden. Einige pflegen, wenn fie 
den Handgriff nicht in ihrer Gewalt haben, auch die 
Schenkel mit einem Speiler anzubeften, damit fie in 
ihrer vorhin befihriebenen Lage erhalten werden. Zu: 
lege ift noch das Süllen der Tauben übrig, wenn fie 
ſollen gebraten werden, Man greift mit dem Zeige- 
finger in den Schnitt, wodurch man den Kropf her» 
vorgezogen, und drücfer die Haut vom Halfe, bis 
etwas über die Bruft bin, behende los, ohne die Haus 
zu zerreißen. Es wird nun ein Gefüllfel, dergleichen 
im vierten Kapitel Nr. 10. befchrieben ift, nach und 
nad) hinein gebrüdt, wodurch die Tauben fehr ver- 
größert, und in die Augen fallend werden. Dieſer 
Einſchnitt aber, wodurch das Gefüllfel eingedruͤcket 
worden, wird nun mit Zwirn zugenaͤhet. Beym An: 
richten der Braten müffen Zwirn und Speiler in der 
Kuͤche wieder herausgezugen werden, und durchaus 
nicht mit auf den Tiſch kommen. Noch ift in Anfe 
bung ber Speiler zu erinnern, daß man feine. von 
Kisnen» Kiefern- oder Tannenholze, fondern von El⸗ 
lern, Birken, und dergleichen nehme, Man kann 
| den 
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den Kiengeſchmack durch den ganzen Braten verbrei« 


.ten, wenn man Speiler der erftern Holzarten genom⸗ 
men bat. | 0 
| B. Hühner. 
| junge Hübner werden unmittelbar nach dem Ab⸗ 
fehlen in kaltes Wafler geworfen, daß fie fich darinn 
— flaſtern. Man tunket ſie hierauf in heißes 
ſſer, klatſchet es mit der Hand an, und rupfet ſie. 
Man muß dieſe Huͤhner aber auch nicht verbruͤhen, 
und das Waſſer nicht allzu heiß nehmen, In Anſe— 
bung des Verpugens am Schnabel und Zähen, des 
usnehmens und Zäumens, werden fie, wie die Tauben, 
behandelt, Die Haut an den Füßen loͤſet fich vom 
—* Waſſer, und ſie wird abgezogen. Huͤhner, auch 
Kapaunen, fuͤllet man nicht. 

Alte Huͤhner und Kapaunen werden mit etwas 
heißerm Waſſer zum Rupfen gebruͤhet, die Haut von 
den Fuͤßen abgezogen, an Schnabel und Fuͤßen verpu⸗ 
tzet, ausgenommen, gezaͤumet, und wenn ſie Haare nach 
dem Abrupfen auf der Haut haben, ſo werden ſie mit 
angezuͤndetem Papiere abgeſenget. | 

Bey dem Abbrühen junger Hühner und Tauben 
muß ınan fich vorfehen, daß nicht zu heißes Wafler ge: 
nommen, und ihnen ber natürliche fräftige Geſchmack 
entzogen werde, Dieferhalb unterlaflen die Köche in 
großen Küchen ganz und gar das Abbruͤhen, indem fie 
alles Geflügel ohne Unterſchied trocken abpflücen laf- 
fen, es mit Papier, Stroh oder. über hellem Kohlfeuer 
abfengen, und hierauf ausnehmen, Dies trockne Ab⸗ 
rupfen hat auch den Mugen, daß dag Geflügel, wenn 
vieles auf folgende Tage in Bereitſchaft feyn folk, fich 
gut erhält; da hingegen das naß gepfluͤckte Feine Dauer- 
bat, Will man aber, wie es fenn foll, daß das des Ta⸗ 
ges zuvor naß gepfltuͤckte und ausgenommene Geflügel 

Ss 3 ſich 
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ſich weiß erhafte, fo muß ein feuchter fappen darum 
gefchlagen werden, weil es fonft bald anlaͤuft und miß⸗ 
farbicht wird, 


C. Salefuten. 


Die Kalefuten, deren Federn man zu Gefindes 
betten braudyet, werden, nachdem ihnen der Kopf ab« 
gehauen worden, nicht gebruͤhet, fonbern nur trouen 
— , die Haare mit Papier abgeſenget, die ober⸗ 

e Haut der Fuͤße, nach oorgaͤngigem Sengen, oder 
bbruͤhen, abgezogen, die Fuͤße aber, zwiſchen dem 
Knie und den Zaͤhen abgekuͤrzet oder weggehauen, aus⸗ 
genommen, gezaͤumet, und bekommen ihr eignes Ge⸗ 
fuͤllſel, nach Kap. 4. Nr. 10. Wenn aber kalelutiſche 
Hühner nicht gebraten, ſondern gelochet werden ſollen, 
fo fullet man ſie nicht. Man ſticht Speiler durd) vie 
Schentel, damit fie in der rechten Lage bleiben. Die 
Bruſt aber wird, mittelft eines auf ven Bruſtknochen 
gelegten Tiſchtuches, eingeſchlagen. Auch muß die 
hohe und jpige Bruſt des alten Gefluͤgels nicht geradezu 
platt gefchlagen werden, weil fonft Die Haut der Bruſt 
gar leicht entzwey gefchlagen werben koͤnnte. Man 
fhläge mit dem Klopfholze ſchraͤge darauf, und wech⸗ 
ſelt Damit von einer Seite zur andern um, bis der Kno⸗ 
chen bricye und platt. wird. Dem jungen Geflügel 
kann der Brujtinodjen behende ausgebrochen werden, 


D. Gänfe und Enten, 


Gaͤnſe und Enten werden, wenn man zuvor auf 
dem Hirnſchaͤdel etwas Febern abgerupfet, mit einem 
ſppitzigen Meſſer daſelbſt gefiochen, ihr Blut in einem 
Topfe, mworinn ein Paar Loͤſſel Eſſig find, aufgefangen, 
welches Blut zum Schwarzfauer gebrauchet wird, tro⸗ 
den gerupfet, und wie voriges Geflügel zwar ausge⸗ 
nommen, die — von den Gaͤnſen aber beybe⸗ 


halten, 


Fleiſch. 647 


halten, über Stroh am Leibe und Füßen geſenget, mwel- 
ches Sengen jedod) nod) ver dem Ausnehmen gefches 
ben muß. Auch muß die Gans oder Ente, nod) vor 
dem Ausnehmen, in warmen Waſſer, mic Seife und 
einem wollenen Lappen, recht helle gewaichen, und alle 
noch zuruͤck gebliebene Stoppeln aufs allergenauefte 
- ausgezogen werben. Die Därme der Gänfe werden 
der Laͤnge nad) aufgefchliger, gefäubert, und genug« 
fam ausgemwäflert, um die Pfoten gewickelt, mit gefo: 
het und gegefien, mie foldyes unten, bey dem fo ge= 
nannten Gänfeflein, mit mebrern wird gefaget wer⸗ 
den. Gänfen und Enten werden die Füße bis ing 
Kniegelente, die Flügel bis faft zur Hälfte des näch- 
ften Gelenfes vom $eibe, der Hals aber bis auf weni: 
ge Gelenfe vom Leibe, abgenommen, welches alles, 
nebft Magen und Leber, zu dem vorermähnten Gaͤn⸗ 
ſeklein fommen muß. Die Entenfüße, die bis an das 
Kniegelenke abgenommen find, werden nicht, wie bie 
Gänfefüße, beybehalten, und gefocher, fondern wegge⸗ 
worfen. Man pfleget aber auch wohl die zahmen En⸗ 
ten, wie die wilden, an den Gliedern nicht abzuſtuͤm⸗ 
mein. Man läßt ihnen Kopf und Flügel, drehet die 
Füße auf den Rücken, daf man fie für wilde Enten 
anfehen ſolle. Wilden Gänfen laͤßt man auch alle 
Glieder, nachdem ihnen, wie den Enten, Unterkiefer 
und Krallen nur allein abgehauen worden, 


E. Wildes Geflügel, 


Dem großen milden Geflügel werden gemeinig- 
lich, wie ven Kalefuten, die halben Beine abgehauen, 
der Kopf aber nad) ausgeftochenen Augen gelaflen, wies 
wohl aud) ſolches hin und wieder nicht gefchieht, Fa⸗ 
fanen, Rebhühnern, Schnepfen, Wadıteln, Kram⸗ 
metsvoͤgeln, $erchen und Eleinern Vögeln, werden alle 
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Glieder gelaſſen, und, außer Schnepfen, Krammeis- 
voͤgeln, Lerchen und kleinern Voͤgeln, ausgenommen 
und gezaͤumet. | ! 
Was von der Mortification des Kleifches oben ge 
fegt werden, wird hier vorausgeſetzet. Im Nothfall, 
wenn unvermuthet geſchwind Federvieh bes Tages ab⸗ 
gethan, gekocht oder gebraten werden foll ‚ behilft man 
fid) damit, daß ein Loch in die Erbe ein Paar Fuß tief 
gegraben, das Gefluͤgel eingelegt, die Erde Darüber ges 
worfen, und einige Stunden darinn gelaſſen werde, 
Noch pflegen die auf Reinlichkeit eenau haltenben 
Housmuͤtter mie ihrem Fleiſche vor dem Kochen fo um» 
zugehen: Sie laſſen es ankochen, oder, wie ſie es nen⸗ 
nen, angeſchen; das heißt, das Fleiſch ſo lange am Feuer 
mit Waſſer halten, bis ein Schaum, oder Geſcht, ſicht⸗ 
bar wird. In dieſem Zeitpuncte wird das Fleiſch vom 
Heuer zurück genommen, und in faltes Waffer geleger, 
worinn es erſtarret. Iſt es Gefluͤgel, ſo verputzen ſie 
es, wo noch was von Stoppeln, oder Unrath, geſunden 
wird. Iſt es Kalbfleifch, fo wird es abgehaͤutet, und 
von allem Fleiſche, was ſich braun oder mißfärbigtes 
an den äußeren Theilen fehen läßt, abgenommen, Die 
Köche nennen diefe Verrihtung blanchiren. Sie 
pflegen aber. gemeiniglich nur brühend heißes Waſſer 
über das Fleiſch zu gießen, und es hierauf im falten 
Waſſer erftarren zu laffen, um es fodann zu putzen. 


F. Berfahrungsarten, allerley Speiſen im beſten 
| Geſchmack zu bereiren, 


Die Kochfunft beſtrebt fich, allerley Speifen, bie 
aus den mirtelmäfigften Materialien beſtehen, dennoch 
den beften Gefchmad zu verfchaffen, die ſonſt ſehr ges 
ſchmacklos, wie fie an ſich felbft find, ausfallen muͤß⸗ 
ven. Dieſes wird nun hauptſoͤchlich durch gute — 
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fons und Jus zumegegebracht. Zwiſchen beyden ift 
fein Unterfchied, als diefer, daß erftere gelbliche und 
legtere braun find. Die Aerzte waren fonft wenig mit 
den Bouillons aus der franzöfifhen Kochkunſt zufrier 

den, fie koͤnnen fich aber mit ung leicht verföhnen, wenn 
wir die heißen Gewürze,’ Pfeffer, Ingwer, Nelken und 
dergleichen davon allen, und uns allein an unfern eins 
beimifchen Gemürzfräutern und Wurzeln halten, alg 
wodurch wir vermägend find, unfere Frühen oder Sau⸗ 
cen ungemein ſchmackhaft zu verfertigen. 

a) Bouillon. Aufdie Auantität von 12 Auart 
nehme man 12 Pfund mageres, fhieres Rindfleifch 
aus der Keule, 10 Pfund Kalbfleifh, 2 alte Huͤhner, 
3 Pfund magern, rohen Schinfen, fege biefes in einem 
Kefjel mis etwas mehr kaltem Waſſer, als die genannte 
Duantität Bouillon, aufs Feuer; fobald es anfängt zu 
fochen, ſchaͤumt man es fauber ab; ift dies gefchehen, 
fo thut man einige Köpfe Sellerie, Peterſilienwurzeln, 
Mohrrüben, einige Zwiebeln und Borree, etwas Sa: 
vonerfohl und Laftufe oder Sallat dazu, wenn es nänı- 
lich) in der Jahreszeit it, daß foldyes alfes einen reinen, 
guten Geſchmack bat; iſt es aber fpät im Winter, daß 
genannte Dinge feine reine, gute Säfte mehe haben, 
fo muß ınan dabey behurfam feyn, weil fie ſodann mehr 
verderben, alg gut machen; manlaffe dann den Bouile 
lon 3 bis 4 Stunden fo langfaın fechen, daß man in 
dem Keſſel faum eine Bewegung bemerke, dann wird 
felbige gut und klar bleiben. Nehmet alsdann das 
Fleiſch Heraus, und gießt den Bouillon Durch ein ertges 
Haarſieb in ein irdenes Geſchirr, daß er fich fege, um 
hernach davon ſowohl bey Fleiſchſpeiſen als Gemuͤſen 
und Suppen Gebrauch zu machen. Das ausgekochte 
Fleiſch kann entweder mit beliebigen Saucen gegeſſen, 
oder zur Domefttquen- oder Geſindeſpeiſung verbraucht 
werben. Hat man aber weniger Bouillon nötig, fo 

85 nimmt 
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nimmt man nad) der angegebenen Proportion weniger 


Fleiſch und andere Zuthaten. 


b) Zu gutem Jus für Suppen oder Saucen nimmt 
man gutes mageres Rindfleiſch aus der Keule oder vom 
Bug, etwas ſchieres Hammelfleiſch und rohen Schin⸗ 
fen. Das Rindfleiſch ſchneidet man in zolldide Schei- 
ben, rangiret es auf dem Boden des Caſtrols, dann 
das Kalb- und Hammelfleiſch nebft dem Scinfen, 
weichen man vır der Hand in dünne Scheiben darauf 
ſchneidet, giebt einige Anrichtelöffel voll ferten Bouil⸗ 
Ion dazu, und läßt es wohl zugedeckt auf gelindem Feuer 
anziehen, und zwar fo lange; bis es unten auf dem Bo⸗ 
ben fich braum angefeger hat. Dies nennt man Acta: 
chiren, welches am ficherften zu erfennen ift, wenn 
man einige Löffel voll Bouillen darauf giebt, und da⸗ 
mit loskochen laßt. Iſt die Couleur dann nach jeder 
Speife Erforderniß body genug, fo füllt man von obeh 
befchriebenem Bouillon fo viel auf, als man zu gebrau⸗ 
hen nörhig hat, und ift felche nad) nicht hoch genug, 
fo läßt man den Jus von neuem anfegen, Iſt er dann 
aber ganz aufgefülfer, fo chut man einige Zwiebein, Pe: 
terjilie und Mohrrüben nebft einigen Köpfen Sellerie 
dazu, läßt dies alles dann halb zugedeckt von einer Sei⸗ 
te langfam fochen, bis das darin befindliche Fleiſch gabr 

iſt; fo kann man Gebrauch davon machen, 


c) Eine gute Braiſe muß fo gemacht werden: 
Man jchneidet dünne, handbreite Scheiben von gutem, 
weißen Sped etwa zwey Meſſerruͤcken dicke, belegt da— 
mit den Boden des Caſtrols, worin man Fleiſch, Ge⸗ 
fluͤgel oder Wildpraͤt a la Braiſe gahr machen will. 
Auf die Barden (Speckſcheiben) leget man die gahr 
zu machende Sache, thut allerley Wurzelwerk, Zwie—⸗ 
beln, Charlotten, einige ganze Pfefferkoͤrner, und von 
einer, auch fuͤr große Sachen von mehrern Zitronen 

den 
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den Saft nebft gehörigem Salze dazu, fuͤllet foiche 
dann mie guten fettem Bouillon auf, nad) Proportion 
ber Sache, vie darinn gahr werden foll, ob foldye naͤm⸗ 
lic) alt oder jung, groß oder Flein fen, und alfo weni— 
ger oder mehr Zeit zu fodyen habe, dann decket man 
die in die Braiſe gelegte Sachen oben wieder mir Speck⸗ 
fheiben (Barden) zu, über diefe aber ein nad) der Xbeite 
des Gaftrolls rund gefchnittenes Papier, Damit die durch 
das Kochen aufſteigende Feuchrigfeit nicht auf die Sa— 
chen falle, welche in der ‘Braile gemacht werden ; dann 
forge man dafür, daß der Dedel aufs Caſtrou ſeſt 
ſchließe, ſo iſt es fertig. 

Wenn die in der Braiſe befindliche Speife gahr ge« 
kochet ift, fo bleibe jedesmal in dem Caſtroll ein fehe 
fraftig ſchmeckender Sag zurück, wie aud) ein gutes 
Theil Bert, theils von dem Speck, theils aud) von dem 
Fleiſch oder Geflügel, welches a la Braiſe gahr gemacht 
worden. Diefes kann in einem irdenen Geſchirre auf: 
bewahret, vorher aber, wenn es fehr kurz eingekochet 
ift, oder fid) gar am ‘Boden angefeget hat, als in wel: 
dem all man einige Loͤfſel voll Bouillon, oder, in def 
fen Ermangelung, Waſſer darauf geben kann, damit - 
losgefodht, und fodann zum Gebrauch aufbemahrer wer: 
den. Dre erhält man von diefer oder jener in der 
Braiſe gahr gemachten Speife ganze unangeſchnittene 
Srüden Fleiſch oder Geflügel von der Tafel zurück, 
welche den andern oder dritten Tag in ihrer eigenen 
Braiſe wieder warm gemacht, und doch noch wohl- 
ſchmeckend bejumden werben. Hat man aber in eini- 
gen Tagen irgend wieder eine Sache a la Braiſe gahr 
zu machen, fo wird die ſchon gebrauchte vortrefflic) 
benutzt, wenn man fie ftatt des Bouilluns darauf giebt, 
nur mit dee Einſicht, dag nicht etwa eine Wildprärs- 
braife auf zahmes Geflügel oder Kalbfleiſch gegeben 
werde, Dagegen fönnen Deaifen, worinn ee 
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Fleiſcharten gahr gemacher worden, vorzüglich zu Wild⸗ 
prät gebrauchet werden, Jede Sache wird, in einer auf 
ſolche Art verfertigten doppelten Braife gahr gekochet, 
weit kraͤftiger, fhmackhafter, ‚und ohne Koften tr 
verbeflere. Sollte man aber auch auf obige Art nicht 
immer Gebrauch davon machen können, fo Fann man 
Boch vorzuͤglich Rindfleifch » Kalbfleifch - und Hammel: 
fleifhbraifen noch auf mancherley Weiſe benutzen. 
Man läßt fie nämlich auf gelindem Kohlfeuer artachi- 
ren oder anfegen, gießt das Fott davon, und-forhet fie 
dann mic Bouillon los, fo gewinnt man einen fehr 
brauchbaren “us, wovon ſich fehr gute Saucen berei- 
sen laffen. Man kann auch mit dem Sag diefer Brai- 
fen feine Vorkoſten oder Gemuͤſe fehr verbeffern und 
ſchmackhafter machen. Auch das Fett diefer Braiſen 
Löße fich fehr gut zu Speifen, und vorzüglich zu Bor: 
foften in der Gefindefüche,, anwenden, um bie Butter 
daran zu erfparen. . | 
d) Conſammer (Kraftbrühe) wird fo bereitet; 
Zu ber Quantitaͤt eines Quarts nehme man 4 Pfund 
fdieres, mageres Rindfleiſch, 4 Pfund Kalbfleifc), 
welches Beine von den Keulen feyn können, £ Pfund 
tchen, magern Schiufen,. und, wenn man es haben 
kenn, Keulen und Carcaſſen (Knochen und Gerippe, 
wovon das Fleiſch meift abgefchnicten ift) vor Purern 
und Hühnern, Das Rindfleiſch ſchneidet man in zoll« 
dicke Scheiben, rangire es in einem Caſtroll, thut das 
Kalbfleiſch und den Echinfen t melden man vor der 
Hand in duͤnne Scheiben fehneidet, dazu, giebt einen 
‚ Anrichtelöffel vol Bouillon darauf, und läßt es auf dem 
Feuer ganz gelinde anſetzen, daß die Couleur goldgelb 
wird, wenn es aufgefülle ift. Dies gefchieht dann mie 
Bouillon, ober im Fall man davon nicht hinlaͤnglich 
hätte, kann man aud) etwas Waffer dazu nehmen; als⸗ 
dann laͤßt man es ganz gelinde kochen, chut einige Zwie⸗ 
| beim, 
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beln, Charlotten, Mohrruͤben und Peterſilienwurzeln, 
und 10 bis ı2 ganze Pfeffertörner dazu, und laͤßt es 
drey Stunden ununterbrechen kochen; alsdann gieft 
man einige Gläfer guten Nhein= oder alten Franzwein 
dazu, läßt folchen einigemol mit überfochen, und gießt 
dann die Brühe in eim anderes Caftrell von dem Flei⸗ 
ſche rein ab, hut dazu von zweyen Zitronen den Saft, 
10 bis 12 Stüc fein gefennittene Charlotten, ganz uns 
merfbar wenigen Knoblauch, einige Körner Engliſch 
Gewuͤrz, % koch Zinımt, Salz, fo viel der rechte Ge- 
ſchmack erfodert, und thut, um es Elar zu machen, 
& Pfund fchieres, fein gehacktes Kalbfleifch dazu, läßt 
es auf dem Feuer auffochen, und gieft es durch) eine, 
auf einem umgefehrten Schemmel feft gebundene, dich» 
te Serwiette, laßt es in ein irdenes Gefchirr laufen, und 
wenn es mit einemmal Durchlaufen noch nicht klar ift, 
läßt man es fich mehrmal durchziehen... Man muß bier 
beobachten, daß nur noch ungefähr ein gutes Quart 
Brühe auf dem Fleiſche befindlich ift, wenn man es 
abgieft, Im Sommer nimmt man aus Vorficht, daß 
der Gallert fteif genug werde, auf die Quantität eines 
Duarts auch wohl ein oder zwey Kälberfüße mie zu 
dem Fleifche, Man fannaud) wohl von Puter- Scin- 
ken⸗ und Kalbfleifcybraifen einen fehr guten Conſom⸗ 
mer ziehen, wenn man felbigem einige Pfund Kalbe: 
beine beyfuͤget, und foldhe mit gutem Bouillon anfül: 
let, welches dann feine befondere Koften machet, und 
zu falten Pafteten von genannten Sachen recht gur 
it. Man fann auch Eonfommer mit Eyweiß, wie 
alle andere Gallerte, Flar machen. Weil aber alles 
rohe Ey jede Fleiſchkraft ſchwaͤcht, fo macht man diefe 
lieber mit fein gehacktem Kalbfleifch klar, wie oben 
gezeigt worden, um fie recht ſtark zu erhalten, 

e) Glace. Hierzu nimm. man 3, Theile des be- 
ften Bouillons, und % Theil eben fo guten Jus; Diefe 
| feße 
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feße man in einem engen Caſtroll zum Feuer, und laffe 
fie ftrenge einfochen. Die even zufammenfochende line 
teinigfeiten werden von Zeit zu Zeit mit einem Löffel 
abgenommen. Wenn folcyes fo weit eingekocht ift, daß 
es einem aufgelöften Leime ähnlich iſt, jo iſt es gut, und 
fann- zum Glaciren bey Fifhen, Geflügel und Fleiſch⸗ 
fpeifen gebraucht werden. Eben hiervon wird aud) der 
fo genannte Buͤchſen- oder Reiſebouillon verfertiger; 
wenn nämlich obige Glace noch firenger eingetoche iſt, 
fo thut man fie in zinnerne Buchfen, worinn ſich joiche 
fehr lange aufbewahren läßt, aud) auf der Reiſe und 
in Campagnen am beften zu gebrauchen iſt. Denn der 
fo genannte krockne Tafelbouillon hat ſchon zu viel durch 
das Trocknen der Luft von feinem Werth verloren, als 
welcher eben fo gemacht wird, wie jener, nur daß 
man folchen in fleine Tafeln oder Kuchen, etwa wie 
Ehecolatetafeln, gießt und an der Luft trecknet. 

- f) Eoutie, Diefes und Blanc find das Wee 
fentlichfte, woraus alle Saucen, nur wenige ausge- 
nommen, gemacht werden. Ihre verſchiedene Ramen 
erhalten fie fajt mehrentheils nur von einer Sache, wo: 
mit fie verlegt werben, und wovon fie einen herrſchen⸗ 
den Gefchmad erhalten miflen, als 5. B. von Trüfieln, 
Champignons, Auftern, Gurten, Krebfen, Muſcheln, 
feinen Kräutern und dergl. Goulis oder Blanc aber 
iſt immer die Hauptſache felbft; ift diefer recht gur, fo 

wird es Jedem leicht werden, eine Menge verfchiedes - 
ner Saucen gut und ſchmackhaft zu machen, welches 
durchaus nicht feyn wird, rwernn man aud) vorgenannte 
Ingredienzien nech fo guf zu nutzen verfründe. Wenn 
man oben befchriebenen Jus gekocht hat, fo nimmt mar 
nach) dem Maafe, ob man viel oder wenig Coulis ges 
braucht, +, 1, 2, aud) mehrere Pfunde ſchieres Kalbe 
fleifch, 3 bis 14 Pfund roben, magern Edjinten, eis 
nige Zwiebeln, Schalotten, Mohrrüben, und einige 
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Deterfiliöntourgeln, fchneidet dies alles grobwuͤrſtich, 
und ſchwitzet es mit gutem Bouillonfert oder Proven- 
ceröl in einem Eaftroll auf raſchem Feuer, bis das Fett 
oder Del anfängt file zu werden, und alfo dem Ver: 
brennen nahe ift; alsdann thut man mit Ruͤckſicht auf 
die zu machende Quantität Coulis — dazu, ſchwitzet 
es mit dem Fett etwas durch, und fuͤllet dann ſo viel 
guten Jus darauf, als man Coulis haben will, ruͤhret 
es klar, und laͤßt es bey maͤßigem Feuer von einer Seite 
kochen, daß es ſich klaaͤre. Die oben zufammenfod)en- 
den Unreinigkeiten werden abgenommen, und wenn 
folches dann eine Stunde alfo gekochet, und der Cou— 
iis noch nicht genug femig ift, fo ſchwitzet man ein we 
nig Mehl in Butter, und legiret gleichfam den Coulis 
damit, nimmt nachher alles Fett rein davon ab, und 
läßt ihn langfam durd) ein nicht zu lofes Haarfieb lau« 
fen, aber nicht durchreiben, weil er fonft nicht flar 
bleiben fann, fondern von dem mit durd)geriebenem 
Wurzelwerk geronnen ausfieht, worauf er zum. Ge- 
brauch fertig iſt. Fehlerhaft ift es, wern man den 
Coulis mit Zitronenfaft, oder wohl gar weinefligfauer, 
oder, wie man es nennt, piquant zu machen ſucht. 
Denn erftlih wird ſolcher für alles Gemüfe unbrauch⸗ 
bar, und zweytens fann man ihn auch nie lange gut 
aufbewahren, weil er dadurd), zumal im Sommer, um 
fo mehr zum Sauerwerden geneigt gemachet wird, da 
man ohnehin, wenn man zu irgend einer Speife faure 
Sauce gebraucht, ſolche fehr leicht mit Zirronenfaft 
verfeken ann, Eben fo fehr ift alles heiße Gewürz 
im Goulis zu tadeln; er wird zwar dadurch heiß wer» 
den, aber angenehm ſchmackhaft wird er nur allein von 
Fleiſch und Schinken. 

8) Weißen Coulis oder Blanc. Wenn man 
einen recht guten Vouillon gefocht hat, fo nimmt man 
ſchieres Kalbfleiſch nad) der Maape, wie man viel oder 

| wenig 
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wenig Blanc machen will, "ein auch "mehrere: Pfunde 
Kalbfleiſch, 3 Pfund rohen Schinfen, Zwiebeln, Sel« 
kerie und Peterfilienwurzeln, ſchneidet dies alles in fei- 
ne Scheiben, und fihwißet es in guter. Butter oder 
gutem reinen Bouillonfett in einem Caſtroll auf dem 
Feuer, doch fo, daf es weiß bleibe; dann thut man 
Mehl dazu, und bier muß man wieder das Mehr oder 
Weniger. bemerken, füllet es mit gutem Bouillon auf, 
laͤßt es. ſodann kurz einfochen, daß es ganz dicklich, 
ober, in der Sprache der Köche zu veden, ſemig ıft, 
damı wird es durch ein Haarſieb gegoffen, und ift zum 
Gebrauch fertig. Diefer weiße Coulis wird zu allen 
weißen Gemuͤſen oder Vorkoſten gebraucher, ingleichen 
zu den mehreften weißen Saucen. 

h) Legiren ift nichts anders, als eine Speife 
. oder Brühe zuletzt beym Anrichten femig machen, 
Diefes gefchieht mie Blue, Eyerdottern, und auch aus⸗ 
gewaſchener "Butter, *2 | 

Mit Blut, wenn man ſchwarz focht, als Gänfe, 
Enten, auch Fifche, wenn fie blutreich find, 5. B. Kar 
pfen, Schley, Aal und dergl., fo fange man beym Ab⸗ 
fchlad)sen das Blut, heber es auf, und ruͤhret es mie 
ein wenig Eflig oder Sahne Flein, nachdem die Spei« 
fen find, und wenn man anrichten will, wird folches 
daran geruͤhret. | Ä 

Mic Kyerdöttern verfährt man fo, baf man ei- 
nige Eyerdotter ausſchlaͤgt, folche entweder mit füßer 
Sahne oder Weineffig, Wein oder Fleiſchbruͤhe, nach 
Beichaffenheit der Speifen, klein rühret, und damit ei⸗ 
ne Speife femig madıt, | 

Mit Butter legirt man ein wenig dünner, als 

es fonft feyn müßte, und wenn man anrichtes und dag’ 

Fleifch fehon heraus genommen hat, fo nimme man ein, 

Kleines Stuͤck friſch ausgewafchene Butter, — 
| olch 
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ſolches ein wenig platt, kehret es in ein wenig Mehl 
um, und ruͤhret es nur eben auf gelindem Feuer ein 
wenig ab, wie man ſonſt eine Butterſauce abruͤhret. 


i) Saucen. Man hat deren gar mancherley, 
und es fömtne nur darauf an, daß man einige berfelben 
zu machen verftehe, ‚fo wird man feicht darauf kom⸗ 
men, ‚jede andere von felbft auszufinden. Es follen 
jeboch hiefelbft einige angegeben werden, die theils mit, 
theils ohne Coulis und Jus gemacht werden J 


22) Sauce zu Hammelbraten: Nimm dag 
Fett von der Hammelbratenfauce, thue es in einen Tier 
gel, laß Flein gefchnittene Schalorten oder Zwiebeln 
darinn gahr braten; alsdann gieße die Bratenfauce 
nebft fräftiger Fleiſchbruͤhe dazu, und laß es mit Zi» 
tronfaft, etwas Gewürze oder Weineflig, geſtoßenen 
Pfeffer und geriebener Semmel oder Brod durchko— 
chen, und richte es unter dem Braten 'an, oder gieb 
es in einer Sauciere daneben. 


bb) Gurkenſauce: Mache Mehl in einem Tie⸗ 
gel mit Butter gelbbraun, gieß etwas Wein und Waſ⸗ 
fer dazu; fehäle Salzgurfen ab, fehneide fie in längs 
lichte Stuͤcke, und laß fie mit der Brühe durchkochen. 
Sie ſchmeckt gut an gefcehmorten Hammelfeulen, und 
dann kann man, ftatt des Waffers, die Brühe, morinn 
die Hammelfeule geſchmort ift, nehmen; und etliche Zi⸗ 
tronſcheiben dazu ſchneiden. 

Auf eine andere Art: Mache in einem Tiegel mit 
Butter Mehl gelbbraun, nebſt fein gehackten Schalot⸗ 
ten oder Zwiebeln, thue dazu ein Lorbeerblatt, geftoße- 
ne Mustatenblumen, Pfeffer, Baſilikum, fleine ein. 
gemachte Gurken, Kapern, eingeweichte Trüffeln, ges 
wäfferte und gehackte Sardellen, abgefchälte Dliven; 
gieß dazu Bouillon und Wein, und laf es zufammen 
kochen, zuletzt thue Zieronfaft und auch Zucker dazu. 
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Dieſe Sauce iſt gut zu Hammelbraten und mehrern 
andern Speiſen. . 

ec) Champignonsſauce: Kocde recht gute 
‚Champignons ab, puge fie rein aus und ſchaͤrbe fie 
klein; feße Butter auf, brate Mehl darinn braun, gieß 
etwas weißen Wein dazu, auch Zitronfcheiben, und 
laß die Brühe durchkochen. Sie ſchmeckt an jeden 
Sricaflee gut. - 

Mir ganzen Champignons: Koche ſolche 
ab, und puße fie rein aus; koche Kaftanien ab, und 
mache die Schale davon. Setze Butter auf, und lag 
fie mit Mehl braun werden; alsdann gieß etwas wei⸗ 
Ken Wein dazu, lege die Champignons in die Bruͤ 
auch Dliven, Kapern, Zitronfcheiben, etliche gewaͤſ⸗ 
ferte klein gefchärbte Sardellen, Kaftanien, und ein 
Stuͤck Zuder, laß dies alles durchfochen. Diefe 
Brühe ſchmeckt befonders gut an Enten; alsdann aber 
kann man ihre Lebern und Magen klein gefchnitten 
dazu Chun, 

dd) Kapernfauce, weiße: Ein gut Stüd 
ausgewaſchener Butter, ein Löffel voll Mehl, 2 Ener: 
dotter, ein wenig zerftoßene Musfatenblumen, Lorbeer⸗ 
blätter, ein Paar Stüdichen Zitronfchalen; dieſes zu⸗ 
ſammen in einem Caſſeroll oder Pfanne wohl durchge _ 
knaͤtet, dann ein Paar Loͤffel voll Kapern daran gethan, 
und mit gutem Bouillon, oder, in deffen Ermangelung, 
ein wenig Wafler und Wein zu einer femigen Sauce 
abgeruͤhret, mit ein wenig Zucker gebrochen; fo ift fie 
recht und gut zu gebrauchen, wozu man mil, | 

Braune Rapernfauce: Man mache ein me 
nig hochbraun Mehl, und thue klein gehackte Zwie- 
‚bein, torbeerblätter, ein Flein Bündchen feine Kraͤu⸗ 
ter, als: Pererfilie, Baſilicum, und ein ganz wenig 
Ihymian, folches zufammengebunden, ein Paar ir 
| vo 
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voll Kapern, und, ſo man will, auch Corinthen, alles 
in das heiße Mehl gethan, und damit auf dem Feuer 
durchgeruͤhret, und dann eine gute Fleiſchbruͤhe, oder 
halb Waſſer und rothen Wein daran gegoſſen, auch 
Zitrone, Naͤgelein und Zucker daran gethan, wie auch, 
wenn es noͤthig chut, ein wenig Salz; dann ſolche⸗ 
zu einer femigen Sauce kochen laſſen, fo iſt fie recht, 
und zu Pafteten von Wildprät, Enten und Tauben zur 
Veränderung zu gebrauchen, ingleichen über vorher 
abgebratene Enten, Tauben, gefochte Ochfenzungen 
und dergleichen, Ä 

ee) Weiße Schalottenfance: Ein Stüd 
ausgewaſchener ‘Butter, einen Loͤffel vol Mehl, eine 
gute Portion ganz fein gehackter Schalotten, folche zu⸗ 
ſammen durchgeknaͤtet; dann mit einer klaren Fleiſch⸗ 
bruͤhe ober nur ein wenig Waſſer angenetzt, und damtt 
äu einer femigen Sauce abgerührt, zuletzt mit ein we— 
nig Weineſſig gebrochen, und fo man einen halben $öf- 
fel voll Champignonpuder daran thut, fo wird eg fo viel 
befler, Diefe Sauce ift gut zu allen gebratenen Sa 
chen, als Carbonade von welcher Arc Fieiſch es fen, zu 
Grillade oder Roſthraten, ingleichen über einen gebra⸗ 
tenen Capaun, dergleichen Hühner u. ſ. w. 


FD Sardellenfance: Ausgewaſchene Butter, 
ein Loͤffel voll Mehl, ganz klein gehackte Schalotten, 
eine Portion ganz klein gehackte Sardellen, Zitronen, 
dorbeerblaͤtter; dieſes zuſammen durchgeknaͤtet, und mit 
einer guten Bruͤhe abgeruͤhret, ein wenig Champignons» 
puber dazu ift auch gut. Diefe Sauce ift infonderheit 
gut über allerhand Arten Fifche und Fiſchpaſteten, auch 
zu Örilleden, farcirten Sachen und dergl. Die Sar- 
dellen muͤſſen vorher nur ein wenig ausgemwäflert wer: 
ben. Statt deren fann man auch ein Stuͤck guten He⸗ 
eing nehmen, von den Gräten abmachen, mit einem 
| Tea Stüd: 
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Stuͤckchen Butter, Zwiebeln und Schalotten ganz fein 
zerhadt nad) diefer Regel machen, fo ift die Sauce 
auch recht gut, und befonders zu Rindfleifh, nanıre 
gekocht, fehr wohlſchmeckend. 


ge) Aufters und Muſchelſauce: Aufge: 
machte und aus den Schalen ausgeftschene Auftern 
werden in ein Gefchirr gethan, ein wenig Waller dat: 
an gegoflen, und folches nur einmal aufgefochet; dann 
ein gut Stück ausgewaſchener Butter nebft einem Loͤf⸗ 
fel voll Mehl in einer Pfanne zufammen durchgefnä- 
tet, aud) dazu ein Löffel Champignonspuder und Zitro⸗ 
nen dazu; dann das Aufterwafler durch ein Pleines 
Saarfieb daran gegoſſen. Iſt des legtern nicht genug, 
fo giege man ein wenig Wafler und Wein dazu, auch 
geftoßene Musfatenblumen, und dann folches zu einer 
femigen Sauce abgerübret ; dann fann man von den 
Auftern den Bart abmachen‘, und die reinen Auftern 
zu der Sauce hun, fo wird fie fehr gu. Will man 
einige rohe Auftern Yanz Flein baden, und ſolche vorher 
mit in das Mehl und Butter einfnäten, ehe man es 
abruͤhrt, fo ift es fehr gut. Es ſchickt ſich aber dieſe 
Sauce faft über alles, als gebratene Capaunen, ges 
kochte und gebratene Fifche, befonders Hechte, auch al« 
lerley a Paſteten, und faft über alles, was man 


Zur Mufchelfauce werden etliche rohe Mufcheln 
aufgemad)t, ausden Echalen genommen, und mit et= 
was Schalotten Flein gehadft; dann ein Stuͤck ausge⸗ 
wafchener Butter, ein Löffel voll ' Mehl, und die gehad- 
ten Mufcheln, nebft Sorbeerblättern, Zitronen, Mus» 
Eatenblumen, alles zufammen in einem Gefchirr durch» 
gefnätet, und dann mit ein wenig Bouillon, oder ein 
wenig Wein und von der Mufchelfuppe zu einer ſemi⸗ 
gen Sauce abgerührer; dann auch recht Be 
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kochte Muſcheln, erſtlich den Bart abgemacht, und 
zuletzt in die Sauce gethan, ſo iſt fie recht und überafl, 
wie die Aufterfauce, zu gebrauchen, 
hh) Zitronbruͤhe: Es werden Zitronfcheiben 
mit Semmelfrunten und Butter in Fleiſchbruͤhe durchge⸗ 
kocht. Die Sauce ſchmeckt mic alten Hühnern fehr gut, 
ii) Braune Rofinenbrübe: Seße ein halbes 
‚Pfund große und etwas fleine Roſinen, weht verlefen 
und gewaſchen, mit Waſſer aufs Feuer, und laß fie 
mit einer Zitronfchale gahr kochen. Alsdann mache 
Mehl in Butter braun, thue ein Stuͤck Zucker und et⸗ 
liche Zitronſcheiben daran, laß es mit etwas weißen 
Wein durchkochen; thue die Roſinen, auch einige ab: 
gezogene geſchnittene Mandeln hinzu, und laß die Brü- 
be durchkochen. Sie ſchmeckt que zu Rindfleiſch, wie 
aud) an Ochfenzungen, | 
kk) RalteNusbrübe: Man macht das Pflau: 
menmus mit weißem Wein dünne, thut geftoßenen 
Zuder und Flein gefchnittene Zitronſchale darunter, 
Diefe Sauce wohl durchgeruͤhrt ift gut über Karpfen, 
nn und zu, Eyerkuchen. Manche nehmen ftate 
in Weineſſig und Waffer, wovon der Geſchmack 
piquanter wird, — 


1) Potage von Tauben. 


Laß die Tauben in Waſſer und Salz, in einen ei« 
genen Topfe, in einem andern. aber. Perlgraupen fo- 
chen, und wenn beydes meift gahr geworden, fo gieß 
die Perlgraupen mit ihrer Brühe zu den Tauben in - 
ihrem Topfe hinzu, füge Butter und allerley Wurzeln, 
klein gefchnitten, dazu, und zulege Klöße und Mus- 
katenblumen. Beym Anrichten. in der Schüffel wird: 
noch Musfatennuß obenber gerieben, 

| | Tt 3 | ı) Da 
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1) Da man an diefe, und mehr andre Potagen, 
auch getrocknete Morcheln leget, fo muß man fie in ei⸗ 
nem eignen Töpfchen mit Waſſer weich kochen, hierauf 
in taltem Waſſer abfühlen, und fie verpugen, auc) ih⸗ 
nen die Stängel ausſchneiden. Hierauf muͤſſen fie noch, 
zwey⸗ bis dreymal mit Waffer abgefpüleg, und von als - 
lem Sande befreyet werden, der fonft unter den Zaͤh⸗ 
nen tnirſchen muß. Endlich werden die ſo verputzten 
und gereinigten Morcheln in die Potage gethan, um 
darinn aufzuſieden, und ſchmackhaft zu werden, 

2) Will man feine Nürnberger gefponnene Nu- 
deln aud) zur Potage mit haben, fo leget man fie zuletzt 
Binein, und läßt fie ein Paarmal mit auffieden. Man 
muß aber die Potage nicht zu dicke von allen Ingre— 
Dienzien werden laffen, und bedenfen, daß Porage eine 
lange Vruͤhe am Fleiſche feyn ſoll, die ftatt einer fonft 
für ſich allein befonders gefochten Suppe feyn foll. 

3) Die flein geſchnittenen Wurzeln. zur Potage 
aber fönnen ſeyn: junge Mohrruͤben, junge Paftina- 
ten, Peterfiiienmurzeln und Selleriewurzein. ° Auch 
- können junge grüne Erbfen mit dazu fommen. Diefe 
fein geſchnittene Wurzeln werden nicht für ſich befon« 
ders, fondern in der Potage gahr gefocher. Auch fann 
man in Ermangelung der Wurzeln, ober auch) mit ih⸗ 
nen, Elein gepflücte Peterfilienbiätter, Blätter von 
ee Erbfen, auch klein gefchnietenen Spargel an- 
thun. 

4) Die Tauben in der Potage muͤſſen ganz, und 
nicht in Viertel oder Häliten zertheilet, auch nicht ge⸗ 
füller feyn. Die Klöße fommen, wenn man melche 
dazu nimme, auch zulege hinzu, und man findet ihre 
Bereitung Kap. 4. Mr. 9. 

5) Man ermähnet auch, wie ſolches in den vorher- 
gehenden Kapiteln gefchehen ift, nicht immer des Sal⸗ 
ges, als des Hauptgewürges der Speifen, und feger im- 

| mer 
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mer voraus: daß folches nach Nothburft von jeder Koͤ⸗ 
chin, ohne Erinnern, zu nehmen fey. 

6) Die Tauben ftehen zwar nur in der zweyten 
Ordnung, als Mittelſpeiſe, unter bem edlen Ge⸗ 
flügel; die iege befchriebene Taubenpotage aber kann 
ſchon zu Zeiten, vornehmlich in Städten, als eine 
Gaſtſpeiſe angefehen werden. Nur müffen die Tau⸗ 
ben fein groß und anfehnlich feyn. Zumeilen ift aud) 
wohl Kalbfleifch mit unter dieſe Tauben zur Potage 
gebräuchlich. — 


2) Tauben mit einer Relsſuppe. 


Die Tauben werden, wie vorhin bey der Potage 
geſaget worden fuͤr ſich beſonders halb gahr gekochet, 
worauf der gleichfalls für ſich in einem Toͤpſchen halb 
gahr gekochte Keis hinzu gethan, und bendes zuſam⸗ 
men vollends durchgekochet, und mit Butter und zer⸗ 
ftoßenen Muskatenblumen abgewuͤrzet wird. 

1) Wäre die Suppe vom Neiße noch allzu dünne" 
geblieben, fo kann man beym Aufgeben geröftete Sem- 
melfcheiben anlegen. Die Tauben fönnen aud) in Bier« 
tel zerfchnitten gekochet geweſen ſeyn. In der Schuͤſ⸗ 
ſel wird Muskatennuß uͤbergerieben. 

2) Dieſes Gericht iſt nur eine Mittelſpeiſe, 
und man kann auch flatt des Reißes ſelbſt gemachte 
Nudeln nehmen. Dieſe werden mit der von dem Tau⸗ 
benfleiſche genommenen Bruͤhe geſotten, worauf denn 
das Fleiſch, wenn die Nudeln gahr ſind, wieder hinzu 
gethan wird, um ein wenig noch damit aufzufieden.- 
Auch kann man nach Kap. 4. Nr, 8, für ſich in Waſſer 
gahr gefochte gemeine große Alöfe gebrauchen, 
und damit verfahren, wie ‚eben von den Nudeln ift ge 
faget worden, — —— 
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3) Tauben mit einee Suppe von gruͤ⸗ 

| nen Erben, I 

Man muß junge grüne Erbſen gleich mit den. 

Tauben zufammen kochen. Die Gewürze find nur. 
Butter und grüne Mayeranblätter, oder allenfalls Pe— 
Cerfilienblätter. Zulegt leget man geröftete Semmel⸗ 
ſcheiben in die Schüffel, gießt die Brühe mit ben Tau« 
ber darüber, daß die Scheiben darinn erweichen moͤ—⸗ 
gen. Die Tauben werden in diefer Suppe, zu Dierteln 
zerfchnirten, gekochet. Beym Anrichten in der Schüfe 
fel muß man Musfatennuß obenher reiben. , 

1) Wenn man ießt, und in der Felge, angepflück- 
ter Blaͤtter von unfern einheimifchen Gemürzfräntern 
gedenket, fo beißt das fo viel: ‚fie werden nicht Flein ge⸗ 
ſchaͤrbet, fondern ganz, mie fie von Natur gewachfen. 

find, gelafjen, aber von Stängeln befreyet. 
2) Einige legen ein wenig Zucker zu diefen Erb» 
| E ‚ deren in der Suppe eben nicht allzu viele feyn muͤſ⸗ 
‚weil es alsdann feine Suppe mehr wäre. 
3) Diefe Taubenfuppe ift eine Mittelſpeiſe. 


4) Sräuterfuppe mit Tauben. 
Diieſe Suppe wird nad) Kap. i. Nr. 12. gemacht, 
und es ſteht frey, verlorne Eyer hinzu zu tbun, oder 
nicht. Die Tauben aber muͤſſen ungerfchnirten, und 
ganz in Biefe Suppe kommen. Und da man die Kräus. 
ter in der erften Früblingszeit als das Neue vom 
Jahre ißt, fo hat man an diefer Suppe und Tauben 
vine Gaſtſpeiſe. 


5) Tauben. mit einer Speck⸗ und 
WMagheranbruͤhe. 
Laſſet die Tauben meiſt gahr kochen, und ſetzet 
Plein wuͤrfelicht geſchnittenen Speck in einem — 
—* oder 


oder Schmortopf auf Kohlen, damit es gelblicht brate; 
thut grünen oder trodnen Mayeran hinzu, und zuletzt 
auch nech ein wenig Waizenmehl, welches nur aelb- 
licht in dem Speck werden muß, un davon die Brühe 
fenuifch zu machen; legee nun die Tauben, in Viertel 
zerfchnitten, in den Speck hinein, gießet von der Brühe, 
barinn fie gefochee gewefen, fo viel nöthig, dazu, und 
laſſet alles in deu Tiegel oder Schwiortopfe verdeckt zu⸗ 
fammen ftofen. Beym Anrichten wird zerriebene Gem: 
mel übergeftreuer. — | 
ı) Man fann ftatt des Specks die Tauber auch 
fo zurichten: Sie merden in einem Schmortopfe meift 
gahr gefehwißer, ſodann Butter, Mayeranblaͤtter und 
Muskatenbiumen- hinzu gefüger, ganz zuletzt aber noch 
zerriebene Semmel, um die Brühe ſemiſch zu machen. 
Einige werfen auch ganz wenig ädhten Saffran dazu, 
um die Brühe gelb zu färben. | 
2) Diefes Gericht ift als eine Mittelſpeiſe zu 
achten, und man kann daneben dicke Erbſen, dicke Boh⸗ 
nen, dicke Gruͤtze, Hirſe, auch gruͤne Schnittbohnen 
nehmen. Es wird aber auch allein, ohne Begleitung 
einer Vorkoft, gegeflen, wenn eine gute Suppe voran⸗ 
gegangen if. er 


6) Tauben mit einer Zitronbruͤhe. | 


Wenn bie in Vierteln zertheilte Tauben gahr ge 
kochet find, und ih einem Tiegel ein Stuͤckchen Butter . 
zergangen, in welcher eine fehr fein zerhackte Zwiebel, 
oder Bolle, aufbraten, und hierauf von der Brühe der 
Tauben, worinn fie gekochet geweſen, fo viel nörhig 
iſt, zugegoffen werden muß: fe wird Butter, ein Paar 
Loͤffel Weineflig, Zitrenfcheiben, Muskatenblumen, 
ganz zulegt aber Flein gehackte Peterfilie noch hinzu ges. 
than; worinn — nun etwas durchſchwi⸗ 
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gen läße. Endlich werben ein Paar Eyerbotter' mie et⸗ 
mas zugegoffener Brühe abgerieben, und zugegoffen. 
Wenn man anrichtet, fo werden die Zitronfcheiben aus 
ber Brühe über die Tauben geleger. 

1) Die zerhacfte Peterfilie muß am allerlegten an⸗ 
gefchürtet, und nur aufs allergelindefte einen Sud ge⸗ 
babe haben; damit ihre grüne Farbe nicht verſchieße. 
Wenn man will, fann man auch die Brühe mit Zu« 
der verfüßen. 

‚2) Tauben mit einer Zieronbrühe find eine Gaſt⸗ 
fpeife. £ | 
7) Zauben mit einer Kapernbrühe, - 


Man läßt in einem Schmortopfe, oder tiefem ir⸗ 
denen Tiegel, Butter gelbbraun werben, leget die Tau⸗ 
ben, in Vierten zerfchnieten, hinein und läßt fie ver- 
decke durchſchwitzen. Hierauf müffen fie mit noch hin⸗ 
zugegoflenem fochenden Waffer, Sorbeerblättern, Thy⸗ 
mian und Peterfilie, zu einer furzen Brühe einftofen. 
Zulegt kommen noch ein Paar Löffel voll Kapern, Ko⸗ 
rinthen, Zieronfcheiben, Weineſſig, Zucer, und etwas 
braun Mehl hinzu. Beym Anrichten werden die Zi« 
tronſcheiben über die Tauben Hingeleger, und man hat. 
fodann an diefem Gerichte eine Gaſtſpeiſe. 


8) Tauben mit einer Wein: und 
Korinthenbruͤhe. 


Saflee die in Vierteln zerſchnittene Tauben gahr“ 
fochen, leget fie hierauf in einen Tiegel oder Schmor⸗ 
topf, worinn Butter gelbbräunlicht angebraten ift, 
gießet Wein und etwas Taubenbrübe an, wuͤrzet aber 
nod) mie Zitronfcheiben und Zucker, aud) Lorbeerblaͤt⸗ 
tern und Korinthen, laflet es zuſammen in dem vers 
deckten Gefäße durchſchwitzen, und machet zuletzt bie 

| ‘Brühe 
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Brühe mit einigen abgeruͤhrten Eyerbottern ſemiſch. | 
Diefe Tauben find aud) eine Gaſtſpeiſe. 


9) Tauben mit einer Sardellenbruͤhe. 


Man muß die ganze unzerſchnittene Tauben in 
einem Schmortopfe, oder tiefen Tiegel, uͤber gelindem 
Kohlfeuer, mit zuvor gelbbraun gewordener Butter, 
gahr ſtofen; fie hierauf herauslegen, fein gehackte Sar: 
dellen und Zwiebeln aber, nebſt ein wenig Mehl, ko— 
chendem Waſſer und ganz wenigem Weineſſig zufam- 
men ſieden, und dieſe Brühe über die Tauben in der 

Schuͤſſel hergießen. | Ä 

ı) Es ift gar nicht nörhig, zu diefer Brühe eigent⸗ 
liche Sardellen zu nehmen. Guter, und etwas gewäf- 
ferter Hering thut die nämliche — 

2) Auch kann man gebratene Tauben mit dieſer 
Bruͤhe uͤbergießen. Sind es gebratene Tauben von 
dem vorigen Tage, ſo laͤßt man ſie in der Butter zuerſt 
ein wenig wieder durchziehen, damit fie nicht kalt zu 

Tiſche kommen. Es ift aber dieſes Eſſen eine ſehr go⸗ 
achtete Gaſtſpeiſe. 


10) Geſchmorte Tauben mit einer brau⸗ 
* nen Sauce, | 


Belege den Boden des Schmortöpfes mie Bu: 
ter oder Spedfcheiben, hierauf Gemürzkräuter; als 
Thymian, Baſilicum und Pererfilie, ganze Zwiebeln, 
ganzen Pfeffer, ganze’ Mägelein oder Nelken, ganzen 
Ingwer, und zwar rn fehr wenig diefer Gewürze. 
Laß die Tauben ganz gelinde und langſam in dem wohl 
verdeckten Topfe gahr werden. Sollte die Brühe zu 
fehr einkochen wollen, fo muß etwas Fleiſchbruͤhe oder 
Waſſer zugegoffen werden. Man nimmt die Tauben, 

mit 
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mit Zurucklaffung aller Gerürze, heraus, und begieße 
ſie mit folgender alfo zu bereitender brauner Brühe: 
Klein gehackte Zwiebeln, Sorbeerblätter, geftoßene Nä- 
gelein, und etwas braunes Mehl. Diefes wird mit 
halb Wein und halb Waſſer zu einer femifhen Brühe 
gekochet, aber beftändig — daß ſie nicht anbren⸗ 
ne, da man denn zuletzt noch Weineſſig, Zucker und 
zerriebene Zitronſchale hinzuthut. Zu 

1) Man hat diefe Brühe gern hochbraun, wel- 

ches von dem braunen Mehle abhaͤngt. Man thut 
Butter in einen Ziegel, laͤßt fie gelbbraun werden, ruͤh⸗ 
ret Mehl und ein wenig Zuder mit dem Kuͤchenloͤffel 
fo lange, bis es feine hohe Farbe erlanger hat, 

2) Auch über gebratene Tauben iſt diefe Brühe 
vortrefflich, und beyde Brühen machen die Tauben zu 
einer der geachterften Baftfpeifen, 


11) Tauben mit einer Kirſchenſauce. 


Zertheile die Tauben in zwey Haͤlften, und koche 
fie im Waſſer und Salze gahr. Mache nun, nach 
vorbefagter Art, Mehl mit Zucker hochbraun, zerftoß 
ein, Paar Hände voll trockne oder gebackene Kirſchen, 
thue Zimmt und zerriebene Zitronfchale, nebft Wein⸗ 
eilig und Wafler dazu, und laß es langfanı über 
len in dem Ziegel zuſammen fochen, daß es etwas .fe= 
miſch werde, Streich es’ ſodann durch eim Haarfieb 
mit etwas gekochtem Waſſer, lege die Taubenhaͤlften 
in Die mit Zucker etwas zu verſuͤßende Sauce, laß eg 
noch einmal auffieden, daß von per Bruͤhe das Fleiſch 
durchzogen werde. Beym Anrichten wird Zucker und 
Zimmt uͤbergeſtreuet. | 

1) Wenn falte gebratene Tauben vorhanden find, 
fo kann man fie, in Hälften zerlegt, mit eben dieſer 
Kirſchſauce anſtofen. . 

2) Diefe 
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9) Diefe Tauben find als eine Gaſtſpeiſe ſeht 
in Achtung. * * 

3) Als Mittelſpeiſe achtet man Tauben in 
ihrem Blute: Laß das Blut der gefäjlachteten Tau⸗ 
ben in einen Topf, darinn Eſſig iſt, lauſen, quirle es, 
damit es nicht gerinne; bruͤhe oder pfluͤcke alsdann die 
Tauben ab, ſchneide ſie mitten durch, waſche ſie aus, 
laß fie langſam in einem zugedeckten Caſtroll mit But- 
ter ſchmoren, thue dazu geſtoßenen Pfeffer nebſt etli⸗ 
chen Gewuͤrznaͤgelein; zuletzt gieß das Blut und den 
Eſſig durch einen Durchſchlag dazu, auch etwas Wein, 
Es muß nicht wenig Butter ſeyn, indem kein Waſſer 
dazu koͤmmt. Iſt es zuſammen gahr, fo wird an⸗ 
gerichtet. 


12) Tauben mit Stachelbeeren. 


Nachdem die Tauben im Waſſer meiſt gahr geko⸗ 
chet find, werden die von Stängeln und Bluͤthe ent« 
ledigten Stachelbeeren, ingleichen Zucker und Butter, 
ganz zuletzt aber geftoßener Zimmt und fein zerſchnit⸗ 
tene Zitronfchale hinzu gethan. Beym Aufgeben wird 
Zimmt und Zuder, auf den Rand der Schüffel aber 
zerriebene Semmel geftreuet, 

1) Man kann auch Landwein an die Bruͤhe gießen 
und mit kochen laſſen. Die Bruͤhe wird ſemiſch von 
den Stachelbeeren, deren viele ſich vermuͤſen. 

2) Tauben mit Stachelbeeren ſind eine Gaſtſpeiſe. 


13) Tauben mit jungen gruͤnen Erbſen. 
Sind die Tauben halb gahr gekochet, ſo thue die 
Erbſen nebſt Butter, Muskatenblumen, und zerrie⸗ 
bener Semmel, aud) etwas Zucker hinzu, und laß Tau— 
ben und Erbfen fo gahr werden, daß die Bruͤhe ſemiſch 
ausfalle, ., 
1) Alle 
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1). Alle dergleihen Schüffeln werben auf dem 


Rande mit zerriebener Semmel beftreuet, wo eine fe- 
mifche Brübe ſich befindet, 

2) Wenn die Erbfen noch das Neue vom Jahre 
find, fo ift diefes Gerihr eine Gaſtſpeiſe Iſt es 
aber ſchon fpät im Jahre, fo hat man es für eine Mit⸗ 
telfpeife zu achten. 

14) Zanben mit Paftinafen, 
Die Paſtinaken werden in einem Schmortopfe 
zum Feuer gebracht. Sind fie halb gahr, fo thut man 
die für fi) in einem befondern Topfe auch halb gahr 
gefochten Tauben, nebft ihrer Brühe, dazu, wuͤrzet 
mit Thymian, Peterſilie und Butter, und wenn 
Wurzeln und Tauben recht find, fo werden die Pafti- 
nafen unten in der Schuffel, die Tauben aber darüber 
erichtet. | | 

1) Diefes Effen ift eine gemeine Speife im 
Sommer, wenn die Paftinafen noch niche füße find, 
“Sind fie aber im Winter füße, fo fommen fie nicht ſon⸗ 
derlich mehr auf den Tiſch des Mittelmannes, 

a) Tauben mir Kohlrabi werben eben fo ge» 
kochet, mit Musfatenblumen aber gewuͤrzet. Sie find 
mit den Paftinafen gleichen Werthes. 


15) Tauben mit Blumenkohl. 


= Die Tauben werden für fich in Waffer und Salz 
gahr gefoche. Den Blumenkohl aber muß man in 
einem irdenen Schmortopfe mit Butter und der abge: 
goffenen Brühe von den Tauben, Musfatenblumen 
und etwas zerriebener Semmel, die ganz zulege hinzu 
koͤmmt, meift gahr ftofen. Man leget die Tauben 
hinzu, daß ch, durch ganz gelindes Anfieden, ber Blu⸗ 
menkohlgeſchmack hineinziehen möge | 

1) Denn 
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1) Wenn ber Blumenkohl in einer Cafferolle ober 
verzinntem Geräße geſtofet wird, fo verfchießer die weiße 
Farbe in eine bläulichte. Er full nicht fo lange ſchmo⸗ 
ten, bis daß er in Mus zerfallen muß, — 
3) Tauben mit Blumenkohl find fo ziemlich für 
eine Baftfpeife zu halten, 


16) Taubenfricaffee, 


Un die Tauben zu fricafliren, muß man- felbige 
in Viertel, ja, welches noch befler, in Sechstel, als 
Zlügel, Bruft und Keulen, zerfchneiden, und fie in 
einem Schmortopfe mit Butter, Waffer, einer mit 
Nelken geſpickten Zwiebel, einem Buͤndlein Thymian, 
und ein wenig Efltg gahr ftofen. Zulegt werden Eyer- 
dotter abgerühret, und mit der Brühe vereiniger, wo⸗ 
von diefelbe femifch werden muß. — 
1) Beym Anrichten werden das Buͤndlein Thymian 
und die Bolle weggeworfen. 

2) Man kann eben dieſes Fricaſſee auch mit ein 
Paar Loͤffeln vol Kapern, oder Zitronſcheiben verfegen, 
Es ift aber des Abends gemeiniglic) eine Gaſtſpeiſe. 


ı7) Tauben mit jungem Hopfen, 


Setzet die in Viertel zertheilte Tauben in einem 
Schmortöpfe über Kohlen, leget weiß gebrannteg 
Mehl, ein Bündlein Thymian, Peterfilie und Pfef— 
ferfraue mit Butter hinein, daß die Kräuter und 
Fleiſch etwas abſchwitzen. Nun gießer kochendes Waf- 
fer hinzu, und laffer das Fleifc) gahr werden, Der 
junge Hopfen aber wird Elein gefchnitten, einmal aufge: 
foren, deffen Waſſer in einem Durchſchlage abgefeiher, 
und nebft etwas zerftoßenen Musfatenblumen vollends 
gahr gekochet, zuletzt nod) abgerührte Eyerdotter hinzu 

gethan. 
1) Die 
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1) Die Kräuterbindlein werden auch hier, tie 
fonft immer damit gefchehen muß, weggeworfen. 
9) Diefes Eſſen gehöret allemal unter bie 
Gaftjpeifen. — 


18) Tauben mit Borsdorfer Aepfeln. 


Die in Sechstel zerſchnittene Tauben muͤſſen in 
halb Waſſer und Wein, mit kleinſcheibig geſchnittenen 
Aepfeln, Korlnthen und Zucker gahr ſtoſen. Die Bruͤhe 
wird zuletzt mit braunem Mehle ſemiſch gemachet, und 
beym Anrichten Zimmt uͤbergeſtreuet, — als eine 
geachtete Gaſtſpeiſe aufgeſetzet. | 


19) Braune Taubencompote. 


Schneide jede Taube in zwey Hälften, und durch⸗ 
ziehe ſie mit weißem friſchſchmeckenden Speck. Nimm 
ferner hochbraun gemachtes Mehl, wie ſolches oben 
Nr. 10. beſchrieben iſt, und fein gehackte Zwiebeln, 
und laß die Tauben in dem Schmortopfe verdeckt uͤber 
gelinder Hitze durchſchwitzen. Wenn ſie meiſt gahr 
find, fo ſetze noch halb rothen Wein und halb Waſſer, 
nebſt klein geſchnittener Zitronſchale, Nelken und $or« 
eg dazu, daß die Bruͤhe etwas kurz einkochen 
muͤſſe. 

1) Man hat auch eine weiße ——— ba, 
an ftatt braunen Mehls, weiß gebranntes, und ftart 
tothen Weins, weißer gerommen, die Brühe aber zu= 
lege mit einigen abgerührten Eyerdottern ſemiſch gema⸗ 
thet wird. Weiß gebranntee Mehl wird aber fo 
gefertiget: Man läßt Butter in einem Tiegel recht 
heiß, aber nicht braun werden, und rührer fo viel Mehl 
Dinzu, daß es ein Brey werde, ber ſtets umgerühret, 
aber nicht braun gemachet werden muß. Man bedie« 
net fich deffen, wenn die Brühe nicht braun, fondern 

I weiß 
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weiß werben ſoll; dergleichen auch Pr. 77: zu den Tau⸗ 
ben mit jungem Hopfen angegeben worden. 

2) Die Taubencompoten werden meiſtens des 
Abends, nad) einer guten Suppe, als eine fehr geach⸗ 
tete Gaſtſpeiſe aufgefeget, wiewohl fie auch des Mit⸗ 
tags zu Zeiten auf den Tifch fommen, 


20) Taubenragout mit Champignong, 


Leget die ganzen unzerfehnittenen Tauben in einen 
großen flachen Tiegel, oder in einen geräumigen 
Schmortopf, mit den Brüften auf den Boden in gelb» 
braun gewordene Butter, baß fie daran ein wenig 
braun ſchmoren; gieße fodann fochend Wafler nad) 
Morhdurft hinzu, wuͤrzet die Brühe durdy eine mie , 
Nelken beftochene Zwiebel, einigen Bünblein Kräuter 
von Peterfilie, Bafılicum und Thymian, auch $ors 
beerblättern, und laflee es zu einer kurzen Brühe ein« 
ftofen. Endlich werden in ganz dünne Scheibchen zer. 
fchnittene Champignons, die frifch oder getrocknet —* 
koͤnnen, mit etwas braunem Mehle, hinzugethan und 
noch mit durchgeſtofet. | 

1) Diefe Tauben mit Champignons find eine aus⸗ 
nehmend gute Gaſtſpeiſe. | | 

2) Man Ffann auch, ſtatt der Champignons, Mots 
cheln nehmen, aber Champignonspuder anftreuen, 


21) Gemeiner Taubenragout, 


Gebratene Tauben müffen, in Viertel zerſchnitten/ 
mit Weineflig, Waffer und Butter, etwas Muskaten⸗ 
biumen, $orbeerblättern und Zittonfcheiben in einem 
verdeckten Tiegel durchgeftofet, die Brühe zulegt aber 
entweder mic braunem Meble, oder abgerührten Eyer⸗ 
bottern, femifch gemachet werden, 


Erſter Band. Un 1) Die 
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1) Die gebratenen Tauben dürfen nur alt, ih 
warmen Tagen vom vorhergehenden Mittage, in fals 
teri Tagen-aber wohl von längerer Zeit ber feyn. Man 
kann daher, wenn man einmal Zeit und Mühe mit 
Zaubenbraten ſich genommen hat, für eine fünftige Mahl⸗ 
zeit auf einen Taubenragout Rücficht nehmen. 

3) Diefer Taubenragout ift nur eine Mittelſpeiſe. 


22) Hoher Taubenragout. 


Nimm gebratene und in Hälften zerſchnittene Tau- 
ben, lege fie mit frifcher ungefalzener oder ausgewaſche⸗ 
ner Butter in einen breiten flachen Tiegel, hacke Zwie⸗ 
bein und guten Hering, oder Sarbellen, zu einem Brey, 
der mit etwas Mehl vermifchee wird. Brate einige 
Schnitten eines guten Schinkens in Butter, zerfchnei- 
"de fie, nachdem fie gebraten, in kleine Würfel, Zitron: 
ſcheiben desgleichen, thue fie nebft Bratenbrühe, oder, 
‘in Ermangelung derfelben, mit halb Wafler und halb 
Wein, in den Tiegel, und laß alles durchftofen. 

- 3) Diefer Ragout bar daher den Namen, daß er 
den vorhergehenden , in Anſehung eines höhern , durch 
Hering oder Sardellen, und durch geräucherten Schi» 
Sen hervorgebrachten Geſchmackes, übertrifft. £ 
+3) Man fann hart gefochte, hierauf aber in größ- 
lihe Stücen zerhadte, aud) noch etwas in Butter an⸗ 
gebratene Eyer, mie auch eben fo behandelte Würfel 
‘von Semmel, überher fireuen, und bat fodann eine 
‚Henpiipeife, 


23) Tauben auf dem Roſte. 


Gebratene kalte Tauben werben in zwey Hälften 

| geſchnitten, nachdem ſie mit weißem Brodte oder Sem⸗ 
mel, klein geſchnittener Peterſilie, Salz und Pfeffer, 
Much etwas Butter in⸗ und auswendig —— 
uͤber⸗ 
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überftreuet worden, auf einem eiſernen Rofte über Koh⸗ 
den gebraten, | 

1) Diefe Tauben werden zu Sallat gegeflen, ober 
braune Butter, mit etwas Weineflig, als eine Sauce 
überher gegoffen. 
2) Geröftere Tauben find eine Mittelſpeiſe die 
man auch wohl nur allein mie Butter beftreicher, hier⸗ 
auf aber mit Elein geftoßenem Pfeffer beftreuer, Ä 


24) Geröftete Tauben im hohen Gout. 


Wenn die Tauben in einem Tiegel oder Schmor⸗ 
topfe, mittelſt untergelegten Scheiben Speck, Buttet, 
fein gehackten Zwiebeln und Peterfilie ‚ober Thymian, 
ziemlich abgeftofer, und hierauf noch mit ein wenig zu⸗ 
‚gegoffener Fleiſchbruͤhe oder Waſſer gekochet worden; fo 
nimmt man fie vom Feuer, daß fie fühl werden, Man 
fehret fie fodann in dem Fette, darinn fie geftefee wors 
den, über und über um, beſtreuet fie mic geriebener 
Semmel, Klein gefchnittener Peterfilie und Pfeffer, und 
läßt jie auf dem Roſte über Kohlen braun werden, - 

ı) Weber diefe Tauben wird gemeiniglic) eine Sarı 
dellenfauce beym Anrichten hergegoſſen. 

2) Wenn Speiſen auf dem Xofte gebraten wer. 
den, fo muß felbiger mit einem Ziegeifteine rein blanf 
abgerieben feyn, daß fein Eifenroft an die Speifen 
kommen fönne, | 

3) Diefe Tauben find eine Hauptſpeiſe, und 
die Sauce wird nicht über, fondern unter die Tauben 
gegoſſen. Au 


25) Eingebacfene Tauben. 


Diefe Tauben heißen fo, weil fie mit einem Teige 
überzogen, und darinn gebacken werden, Der Teig 
oder die Maſſe aber beſteht aus der teber und tem: 
s | Uua Magen 
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Magen ber Tauben, einem Stuͤckchen geraͤucherten 
Schinkens, mweldyes mager und fett neben einander 
feyn muß, Zwiebeln, geriebener Semmel, ein Paar 
Eyern, etwas Butter und Mehle, auch Muskaten⸗ 
blunien, weiches alles recht fein zerhacket und zu einem 
‚Zeige vereiniget wird, - Die Tauben, welche m Hälfe 
ten zerfchnitten, mie einem Stuͤckchen Butter halb gahr 
geitofet werden, müffen nun mit diefer Maffe eines 
Queerfingers hoch beftrichen, jede Hälfte in Papier, 
welches mit Butter beftrichen ift, eingewickelt, und 
auf dem Roſte vollends gahr gebraten werden, 
1) Man muß biefe Tauben über fehr gelindem 
Kobtenfeuer allmälig röften, damit das Papier nicht 
‚anbrenne. . — 

2) Es wird eine beliebige Sauce, die allenfalls 
nur braune Butter mit Weineſſig oder eingetroͤpfeltem 
‚Zitronenfafte ſeyn kann, dazu gegeben, Dieſe Tauben 
‚aber find jederzeit eine Hauptfpeiſe. 

3) Bon geringerer Achtung find Tauben mit 
einem Guſſe, (ein Sachdeus,) Schmiere eine 
sBratpfanne mit Burter reichlich aus, lege die Tauben 
mit Salz beftreuee hinein; quirle ı Quart Mild) neoft 
8 Eyern, etwas Butter, Salz und Müsfatenblumen 
ein, mache diefen Guß mit geriebener Semmel etwas 

dicker, als zum Eyerfuchen, gieße diefes über die Tau 
ben, und laß es beym Bäcker oder im Bratofen baden. 
Man’ fann auch Korinthen unter den Guf thun, und 
Bie Tauben durchfchneiden. Inwendig muͤſſen fie recht 
mit Salz ausgerieben werden; fonft ſchmecken fie fehr 
weichlich. Obige Maffe ift obngefähr für 34 Paar 
Tauben hinreichend, 

Auf fo vielerley Weife kann nım das Taubenfleifch 
in der Küche verändert werden. Man findet auf dem 
Sande befonders viele Häufer, in welchen der Hausva⸗ 
ser die Tauben auf dem Tiſche mehr leider, als lieber, 
W Dieſes 
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Dieſes koͤmmt nun wohl aus feiner andern Urſache her, 
als daß die Tauben, damit fie nicht ausfliegen, ge« 
fhwinbe hinter einander weggegeſſen, aber faft nur 
auf zwey = bis dreyerley Urt zubereitet werben. Man 
muß fie daher durch neränderte Zubereitungsart, deren 
bier an die fünf und zwanzig und darüber befchrieben 
find, wieder in Achtung zu bringen fuchen, Es find 
noch mehrere Bereieungsarten in der Küche gebraͤuch⸗ 
lich, man fann fie aber auch nach obigen Muftern 
leicht nachmachen, weil man hier nicht weitlaͤuftiger 
bat ſeyn wollen. | 


Bey Hühnern, Rapaunen und Kafbfleifche, laſſen 
fih eben diefe vorbefchriebene Bereitungsarten größr 
tentheils aud) anbringen, daher man fi), um niche 
zu weitläuftig zu feyn, darauf beziehen will. Es follen 
daher von Huͤhnern und Kalbfleifche nur noch einige 
wenige Gerichte befhrieben werden, die in etwas meh 
nder. weniger verändert, bereitet werden. Go wuͤrden 

«DB. zu legterer Art junge Hübner mir Stachel⸗ 

eeren zu vechnen, und aljo zuzubereiten feyn; Wenn 
die Hühner abgepußt, eingezaume, Leber und Magen - 
aber zwifchen den Fluͤgeln geſteckt werden, fo werden fie 
mit faltem Waſſer und Salz aufgefegt, Wenn fie ges 
ſchaͤumt find, werden fie heraus. genommen, und eine 
halbe Stunde in kaltes Waſſer geleger, daß fie recht 
weiß werden, Dann werden fie in die Huͤhnerbruͤhe 
gelegt, etwag Muskatenblume und Engliſch Gewürz 
daran gefhan und meift gahr gekocht. Die verputzten 
und rein gewafcherien Stachelbeeren werben mit Zucker 
und ein wenig Butter gekocht; denn fie geben von ſelbſt 
Brühe genug; hierauf werden die Hühner in die Sta⸗ 
chelbeeren gelegt, daß fie nur einmaldamit auflochen; 
worauf fie zierlich angerichtet werben; Du, 


Du. J 46) Po 
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26) Potage von Hühnern. | 

Es ift die Potage von Hühnern mit ber Potage 
von Tauben Nr. ı, der Zubereitung nad), einerley, 
und man nimme meiftens dazu alte Hühner, oder: auch 
Kapaunen Man kann aber nady der Vielheit der 
Tifhgäfte, wenn man nur ein altes Huhn, oder nur 
einen Kapaunen im einer Schuͤſſel haben will, noch 
Tauben dazu fochen, die gleich dem Huhne oder dem 
Kapaun ganz gefochet werden müffen. Es werben 
daher diefe Tauben in der Schüffel, beym Anrichten, 
rings um bas Huhn oder den Kapaunen umbergeleget, 
und gleich beym Aufgeben der Potage oder Suppe auf 
dem Teller mit vorgeleget; damit in der Schüffel Kaum 
werde, die Potage heraus zu ſchoͤpfen. Es wird aber 
entweder eine ganze, oder mir eine halbe Taube, auf 
‚jeden erften-Teller, mit der Potage zugleid) vorgele- 
get; zulegt aber von dem zerlegten Huhne oder Kapau- 
nen ein eigner Teller beleget, und bey Tiſche herumge⸗ 
geben; Damit ſich ein jeder jeine Portion Davon nehmen 
‚ könne. Wenn man auf nur befagte Weiſe die Tauben 
in der Potage mit Hühnern oder Kapaunen vereiniget 
* ſo ſparet man an letztern, und hat doch eine Haupt: 


eife auf dem Tiſche. 


27) Mit Hering geſpickte Hühner. 

Laſſet das Huhn oder den Kapaunen mit Waſſer 
ankochen, daß das Fleiſch noch niche ganz gahr fey. 
Zerfchneider nun frifehen, oder eingewäflerten Hering 
in folche länglichte Striemeln, daß fie, wie Sped, 
‚mit der Spicknadel durd)s Fleiſch Eönnen gezogen wer⸗ 
den. Es wird aber-der Hering durchgezogen, wenn 
das Fleifch vom Ankochen wieder erfalter if. Wenn 
das Huhn mit Hering aber gefpickt ift, fo zerſchneidet 
es in feine Theile, gießt Hühnerbrühe in einen — | 
4 —— N) 
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oder Schmortopf, thut Butter dazu, und laſſet da 
Fleifch uͤber gelinder Hige gahr fehmoren. Zuletz 
würzet nod) die Brühe mit Ingwer, Pfeffer und Mus» 
fatenblumen, und mache die Brühe mit Flein geriebe- 
ner Semmel etwas femifch. | | 

ı) Um biefes Eflen zu einem recht hohen Gout 
binauf zu bringen, laffen einige. auch die in Stuͤcken 
zerfchnittene Heringsmilch, wie auch noch in Fleine 
Würfel zerfchnittenen Hering in der Brühe neben dem 
Fleiſche mit einſchmoren. Es fann aud) in Stüden 
jerlegres Kalbfleifch eben fo behandelt werden. 

3) Mit Hering geſpickte Hühner find eine hochge⸗ 
achtete Gaftfpeife. Ä | 


28) Hühnercapilotade, 


Es werden gebratene Hühner, Kapaunen, auch 
Rebhuͤhner, in Stücken zerfchnitten, in einem Tiegef 
mit Butter, Wafler, Wein, auch etwas Weineflig, 
Zittonfheiben, ein wenig Zucker und Melfen durchge⸗ 
ftofet, und endlich die Brühe mit braunem Mehle fe 
miſch gemacher. | | 
9) Man pfleger die Capiloraden gemeiniglich nut 
des Abends auf den Tifch zu bringen. - 4 
2) Huͤhnercapilotaden find Gaſtſpeiſe. 


29) Geklopftes Kalbfleiſch. 


Nimm aus der Keule Fleiſch ohne Haus und 
Sehnen, ſchneide es in dünne Scheiben, und zerflopfe 
es mit dem Rücken des Küchenmeffers auf beyden Sei» 
ten immer dicht an einander über, lege es in einen breis 
ten irdenen Tiegel mit Butter, decke es zu, daß es 
meift gahr werde, , Ihue nun etwas Wein, geriebene 
Semmel, geriebene Zitronfehale, auch Zitronenfaft 
und getiebene Muskatennuß dazu, um damit durchzu—⸗ 
J Uug | ſchwi⸗ 
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ſchwitzen. Mache zuletzt noch die Brühe mit Eyerdot⸗ 


tern ſemiſch. 

1) Diefes geflopfte Kalbfleifc) ift gemeiniglich ein 
Abendeſſen, doc) kann es zu Zeiten des Mittags berei- 
tet werden, 43% 

2) Es ift aber daffelbe eine Gaftfpeife. 

3) In Butter gebratenes Aalbfleifch ift, 
wie voriges, in duͤnne Scheiben und auf beyden Sei« 
ten geflopftes Fleiſch, welches dünne mit Mehl bes 
fireuer, in brauner Butter gahr gebraten, mit diefer 
Butter angerichtet, und mit Zitronfaft betröpfelt, hier⸗ 
auf aber auch als eine Gaſtſpeiſe geachtet wird. 

4) Eben fo behandeltes Kalbfleiſch kann man mit 
einer Sardellenbrübe fo bereiten: daß man Hering 
mit etwas Mehl und einem Stuͤckchen Butter ganz 
flein backe, und in der Butter, worinn das Kalbfleifc) 
geftofet werden, durchfochen laſſe; und es iſt leicht zu 
denken, daß auch dieſes eine Gaſtſpeiſe ſey. 


30) Kalbfleiſch in großen Scheiben, 


: : Schneide einige dicke Scheiben aug der Keule, die 
etwas geklopfet; mit Mehl beftreuer, und in brauner 
Butter auf beyden Seiten braun gebraten. werben. 
Gieß nun kochend Wafler mit Lorbeerblaͤttern, Zwie⸗ 
bein mit Nelken beſtecket, einigen Körnern ganzen Pfef- 
fer, und einem Kräuterbündlein ven Peterjilie, Bafıli- 
cum und Thymian dazu, Beym Anrichten wird die 
etwas femifch gemordene Brühe durd) ein Haarfieb ges 
frichen, : das Kräurerbundlein weggeworfen, die mit 
Nelken beitochene Zwiebeln aber wieder, zum Zierrath, 
über das Fleiſch in der Schüffel hingeleger. 

1) Wenn man tiefem Eſſen einen hoͤhern Ge 
ſchmack geben will, fo werben einige Scheiben von ges 
räucherten Schinken mit in die Bruͤhe zum Durchko⸗ 

en 
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chen eingeleget, welche aber behm Anrichten nicht in die 
Schuͤſſel fonimen müffen. In diefen Falle aber wird 
defto weniger Butter zur Brühe genommen. Man 
muß fie mie braunem Meble femifch machen. 

2) Auch diefes Kalbfleifc) ift eine Gaſtſpeiſe, die 
ſowehl des Abends, als des Mittags, gegefien wird, 

3) Noch ift hiebey der Aalbekeule im Topf 
zu gedenken, deren Zubereitung zwar einfach, aber im 
Geſchmacke fo was einziges iſt, daß fie gud) den lecker⸗ 
fin Gaumen gewiß befriedigen fann. Man nimmt 
aus einer Kalbskeule recht die mittelfte Dicke, welche 
6 bis 8 Pfund wiegen kann, folche muß gehörig morti⸗ 
ficiet feyn; dann nimmt may einen irdenen Topf, wo 
die Keule fo eng, als möglid) „ bineingezwungen wer⸗ 
den kann, thut babey 2 Zwiebeln, eine Mohrruͤbe, eine 
Peterfilienwurzel, einige ganze Piefferförner, etwas 
wenig Salz, den Saft von zweyen Zitronen, und zwey 
gute Anrichteloͤffel voll Jus, legt oben über die Keule 
einige Scheiben Schinken, deckt den Topf mit einem 
Dedel zu, und beflebet die Oeffnung mit einem Eyer= 
teig, läßt den Topf auf gelindem Feuer ins Kochen 
kommen, und fegt ihn in einen Badofen, der fo heiß 
ift, als wenn man Pafteten darinn baden wollte, und 
laͤßt ihn zwey Stunden. ununserbrodyen darinu kochen. 
Wenn angerichtet wird, wiſcht man den Topf mit ei- 
nem Tuche recht rein ab, daß kein Staub oder Schmug 
daran ſey, fest ihn auf eine Schuffel, und giebt ihn 
ungeoͤffnet zur Tafel, | 


31) Kaͤlbergekroͤſe. 

Man focher das Gekroͤſe mic Woffer, und wenn 
es eingefochet ift, fo wuͤrzet man eg mit Butter, Thy⸗ 
mian, Peterfilie und Musfatenblumen. Die Brühe 
wird mit geriebener Semmel ſemiſch gemacht. Es iſt 
das Gekroͤſe nur eine Mittelſpeiſe. 

Uu 32) Kaͤl⸗ 
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32) Kaͤlbergeſchlinge. 

Zuerſt wird das Gefchlinge in Waffer gahr gefo- 
het, hierauf in einem Tiegel oder Schmortopfe But⸗ 
ter zerlaflen; morinn eine fein gehadte Zwiebel nur 
weiß, aber nicht braun gebraten, barneben vom Ge: 
fchlinge ‘Brühe, fo viel nöthig ift, zugegoflen, mit Mus« 
fatenblumen gewürzet, die Brühe aber mit geriebener 
Semmel femifch gemacher werden muß. 

1) Zum Geichlinge geböret Herz, Lunge und $e- 
ber, welche, in länglichte Schnitte zertheilet, ftofen 
müffen. Es ift eine Mittelſpeiſe. | 

3) Die KRalbeleber wird auch gebraten. Man 
muß fie fein fpicfen, und an einem Spießd)en fo gelin« 
de braten, daß fie zwar gahr, aber ohne einer harten 
Oberrinde oder Krufte fey. Sie ift zur Noch eine Bafts 
fpeife, wenn im Eil keine andere aufzubyingen iſt. 

3) Noch ift es gebräuchlich, daß die im Warfer 
gahr gekochte und hierauf erfalsete Seber auf einem Reib⸗ 
eifen zart zerrieben, mit vier angefchlagenen Eyern, 
Korinthen und Musfatenblumen zu einem runden Zeige 
gebildet, in dem Kalbsnege eingefchlagen, zugenaͤhet, 
und in einem Tiegel mit Butter gebraten, der Faden 
aber beym Anrichten ausgezogen, und die Butter ums 
ber gegoffen werde. Dieſe geriebene Leber ift der ge: 
brarenen gleich zu halten, 


33) Kalbskopf. 

Ein Kalbefopf muß feine Hauf, die zum Abgan- 
ge ber Haare gebrüher wird, behalten, und nebft der 
heraus gefchnistenen Zunge, aud) beygelegten ebenfalls 
abgebrüheren Füßen im Waſſer gahr gekochet werben. 
Nachdem der Kalbsfopf aus dem Waffer genommen, 
und abgekuͤhlet worden; fo bricht man ihm die Kinn⸗ 
hen heraus, dag Backenfleiſch wird a er 
en uͤberall 


— 
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überall alles Unſaubere hinweg gethan, die Hirnſchale 
oben geloͤſet, die beyden Knochen herausgenommen, 
und in jeden etwas Gehirn, welches vorher mit zer- 
ftogenem Pfeffer und Salz durchmenget werten, ge 
than, und an die Seite des Kopfes in der Schuͤſſel 
hingelegef, alles ablaufende Waſſer aber rein abge» 
goſſen. Die nun darüber zu gießende Sauce ift fol« 
gende: Wuͤrfelicht zerfchnietener Speck, und eben fo 
serfchnittertes weißes *drod oder Semmel, werden in 
einem Tiegel, nebft einer zerhadten Zwiebel, welhe 
letztere nur gelblicht, und nicht braun werden muß, ges. 
braten; hierauf thut man nod) in feine Scheibchen 
zerſchnittene geräucherte Knackwurſt, Nelken, Mayeran, 
Eſſig und etwas Juder, ganz zulegt aber noch große 
und kleine Roſinen, nebft zerriebenem weißen oder 
ſchwarzen Brodte, hinzu. Diefe femifch ‚gewordene 
Sauce wird über den Kalbsfopf, um welchen die Fuͤße 
hergeleget worden, ausgegofien. 


ı) Wenn man nicht das in Würfeln zerfchnittene 
Brod, oder die Semmel in dem Specke braten will 
fo gefchieht folches befonders in “Butter, ! ö 

a) Grobes ſchwarzes Brod giebt der Sauce einen 
weit beflern Geſchmack, als Semmel oder meifies 
Brod. Man muß die braune Dberrinde von fchwar: 
zem Brodte mwenigftens zuleßt anreiben. Fehlet es 
- an biefem legtern, fo bat die Sauce einen fehr matten 
Geſchmack. | 


3) Diefer Kalbsfopf ift bey vielen eine Gaſt⸗ 
fpeife, und es find noc) einige andere Zubereitungs: 
arten hin und wieder üblich; fie fommen aber mit der 
vorgebachten nicht in Wergleichung, weil fie von fei« 
ner, in Anfehung des guten Geſchmacks, übertrof- 
fen wird, | | 


34) Ge⸗ 
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34) Gebackene Kaͤlberfuͤße. 


Wenn die Kaͤlberfuͤße in Waſſer gahr gekochet 
find, fo ſetzet man einen Tiegel auf Kohlen, worinn 
Butter zerlaffen wird, um damit die Fuͤße zu baden; 
nachdem fie in einem yon Mehl und Eyern gemachten 
Teige, ber nicht fonderlich fteif feyn muß, nber und 
über eingewälzet worden, Beym Anrichten wird ge 
riebene Semmel übergeftreuet, und biefe fo gebackent 
Süße als eine Mittelſpeiſe angeſehen. 


35) Enten: und Gänfefleifch. 


Es wird ſowohl das Fleiſch von Enten ale Gaͤn⸗ 
fen gemeiniglich mit einer Vorkoſt gekochet, und es ift 
in dem drieten Kapitel fchon vieles dayon gelaget wor⸗ 
den. Die Vorfoften aber, mit welchen dieſes Fleiſch 
zugleich gefochet wird, find Gartengemächfe: Weißer 
und Savoyerkohl, Paftinafen, Peterfilienwurzeln, 
märfifche Rüben, Kohlrabi und Kohlruͤben. 

Enten⸗ und Bänfefleifch mir weißem oder 
Savoyerkohl bereitet man fo, daß das Fleifch erft 
halb gahr gefochet, hierauf aber der Kohl hinzu gethan, 
mit Flein geftoßenem Pfetier gewuͤrzet, die Brühe zus 
letzt mit geriebener Semmel femifch gemachet, beym 
Anrichten aber auch der Rand der Schuffel mit gerie« 
bener Semmel beftreuet werde, Es wird in dieſem 
Gerichte das Enten » und Gänfefleifch, als eine Mit⸗ 
telfpeife, zerſchnitten gekochet; und die Gänfe ſowohl 
als die Enten müffen nicht fo fett, als zum raten, ges 
nommen merden. 

Will man aber eine Gaftfpeife haben, fo muß 
man die Ente ganz und ungerfchnitten in dem Schmor« 
topfe, mis weißer oder mir Suvoyerbople, auf 
vorgedachte Art kochen. nn 
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Das fo genannte Gaͤnſeklein, beſtehend aus Kopf, 
Hals, Flügeln, Leber, Magen, Herz und Pfoten, die 
mit dem Gedärme bewickelt find, werden auch mit 
weißen und Savoyerkohle eben fo, als eine Mit⸗ 
telfpeije, bereitet, 
Wenn Enten: und Bänfefleifch mit Paftino- 
Een und Deterfilienwurzeln zu fochen ift, fo muß 
das Fleiſch nur: erft angekochet haben, worauf die Wur⸗ 
zeln fofort zugethan werden. Das Gewuͤtze an ben 
Paſtinaken it Thymian, an den Peterfilienwurzeln 
aber Dererfilienblärter. Auch das Gaͤnſeklein kann 
mit dieſen Wurzeln gefochee, alle drey Gerichte aber 
nur als Mittelſpeiſe geachtet werden, j 
Enten: und Gänfefleifch, auch das Gaͤn⸗ 
ſeklein mit märkifchen Rüben, werden, wie eben 
mir erwähnte Wurzeln, gefoche, Das Gewürz aber 
ift Klein geftoßener Pfeffer, auch —* ganzer Kümmel, 
Die Brühe wird mit zerriebener Semmel ſemiſch ger 
macher. Es ift diefes Fleiſch fodann eine Mittel⸗ 
fpeife, in Laͤndern aber, wo diefe Ruͤben nicht gebauet 
werden, find fie mis allen Sleifchfpeifen eine geachtets 
Gaſtſpeiſe. | 
Iſt das Enten: und Gänfefleifch aber einge⸗ 
poͤkelt, fo muß es allein für fi, und die Vorkoſt 
auch für ſich allein, gefoc)et werden, So fann auch 
wohl das Fleiſch, wenn es frifc) ift, für ſich allein aus 
Waffer und Salz geforhet, die für ſich allein gefochte 
Vorkoſt aber daneben aufgefeget, und dann mit gegef- 
fen werden. Es ift aber diefes nicht ſonderlich ge⸗ 
braͤuchlich. | 
Noch ift zu wiffen, daß auch in Laͤndern, wo man 
die märfifchen Rüben felbft bauet, eine Gaftfpeife 
daraus gemachet wird; wenn eine oder mehr ganze und 
unzerfchnittene Enten damit gefochet werben. 


Kohl⸗ 
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BKeohlrabi und Roblrüben mir Enten: und 
Böänfefleifch werben, wie die märfifche Rüben, ges 
kochet und gegeſſen. 

Enten- und Gaͤnſefleiſch, auch das Gaͤnſe⸗ 
klein, mit Zwiebeln, iſt eine ſehr beliebte Mittel⸗ 
ſpeiſe. Das Fleiſch muß meiſt gahr ſeyn, um die 
klein geſchnittenen Bollen, nebſt Kuͤmmel, hinzu zu 
thun. Die Bruͤhe erhält ganz zuletzt noch einen Zu⸗ 
ſatz von geriebener Semmel. 

Eben dieſes Fleiſch kochet man auch mit Maye⸗ 
van, deſſen Blätter entweder grün ober trocken angele⸗ 
get werben, menn das Fleiſch meift gahr if. Gerie— 

' bene Semmel koͤmmt auch zu der Brühe, damit fie 
nicht duͤnne bleibe. 

Gaͤnſeſauer heißt, wenn man Enten - und Gäns 
ſefleiſch, auch das Gänfeflein, für ſich allein, das ge» 
badene Obſt, Birnen und Pflaumen, auch für ſich afs 
- kein gahr fochet, beydes in einem Keflel hierauf verei- 
niget, Sinten- oder Gänfeblut durd) einen Durchfchlag, 
nebſt etwas Eſſig, hinzu gießt, und diefes alles, nebſt 
Nelken und gorbeerblättern, auftochen läßt. Da von 
der Brübe, morinn das Fleiſch gekochet worden, ein 
Theil mit in den Keffel fömmt: fo muß man. fie nicht 
zu febr geſalzen haben. Aud) muß man den Eflig 
bennen, Damit er dem Gaͤnſeſauer nicht zu viel Säure 
gebe. Semmel hingegen darf nicht zur Bruͤhe kom⸗ 
men; weil foldye ven dein Blute ſchon femifdy werden - 
muß. Die Pflaumen können etwa den dricten Theil 
des gebackenen Obftes ausmachen. Kinige nehmen 
auc) nur allein grüne Kochbirnen, und shun auch wohl 
gemeine Klöße dazu, Ob übrigens ſchon diefes Gaͤn⸗ 
fefauer gemeiniglid) gern gegeffen wird, fo ift es dod) 
nur. für eine gemeine Speife zu halten, Die in der 
Familie genofjen wird, . | 


36) ' 
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*— 36) Lammfleiſch. u 
Das $ammfleifh wird meiftens in einer Potage 
mit Sauerampfer als eine Mittelſpeiſe, auch als 
Sricaffee gefochet und gegeffen. Die Bereitungsar- 
ten gleichen denjenigen, die Mr, 1. und Nr. 16, be 
fehrieben find, Ä 


37) Hammelfleifch mit weißem Kohl. 

Man kochet das Fleifh halb gahr, worauf der 
zerflöbte weiße Kohl hinzu gethan, mit Melten und 
Pfeffer gewürzet, die Brühe aber mit geriebener 
Semmel ferifh gemahet wird, Beym Anrichten 
muß geriebene Semmel übergeftreuee werden ; welches, 
wie ſchon oben erinnert ift, eine Regel für alle Speifen 
feyn muß, deren Bruͤhen mit Semmel oder Mehl fe 
miſch gemacher werden. 

ı) Wenn diefes Gericht das Neue vom Jahre ift, 
fo hat man daran eine Gaſtſpeiſe, außerdem aber 
nur eine Mittelſpeiſe. | 
2) Jammelfleifch mir märkfifchen Rüben, 
Robirabi, Robl- und Steckrüben, auch Sa: 
voyerfohl, muß eben fo gefochet, und als das 
Meue vom Jahre zur Gaftfpeife, fonft aber nur 
zur Mittelſpeiſe; mit Kohlrabi, Kohlrüben, und ge= 
meinen Stedrüben, in der fpätern Jahreszeit aber nur. 
zur gemeinen Speife dienen. 

3) Zu aller Jahreszeit fann man, nämlic) fo fan: 
ge Rüben zu haben find, an den märkifchen Rüben 
mit einer Hammelkeule eine geachtete Gaftfpeife 
haben, wenn bie Keule gebraten, diefe Rüben aber für 
ſich gahr gefochet werden. Man nimmt die gebra- 
tene Hammelfeule, und vereiniget fie in einem großen 
Schmortopfe mit den vorhin gahr gefochten Rüben: 
daß, fie über gelindem Kohlfeuer durchſchwitzen. = 
1.4 ange 
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lange muß biefes nicht gefchehen, bamit der Braten 
eine braune Farbe nicht verliere und gekochtem Fleiſche 
Abnlich werde. Es ift der Zweck erreicher, wenn fich 
von den Rüben und ihrer Brühe ein Geſchmack in den. 
Braten hinein gezögen hat, 


38) Hammelſleiſch mit Bollen. 


Es muß das Hammelfleiſch faft gahr feyn, ehe die 
fein gefchnictene Bollen mit Kümmel daran kommen; 
auch wird die Brühe mit geriebener Semmel ſemiſch 
gemachet. | | 

1) Man pfleget zu dieſem Effen gemeiniglich viel 
Bollen anzufchneiden ‚welche durchs Kochen niche hart, 
fondern weich auf den Tiſch kommen müffen. Auc) 
pflegen einige, ſtatt der Zwiebeln, nur Schnittlauch 
zu nehmen, um damit die Brühe recht grün zu ma= 
hen, Wenn Hammelfleiih und Bollen das Neue 
vom Fahre find, fo ift dieſes Gericht eine Baftfpeife, 
in der Folge aber nur Samilienfpeife. Hieneben 
werben in der Mark gern dicke, gebrochene oder durch- 
— trockne Erbſen, auf welche von der Bollen⸗ 
bruͤhe was gegeben, oder damit vermenget wird, gegefz 
fen. Ein gleiches geſchieht mit gebrochenen, trocknen, 
iveißen Bohnen. | 

a) Beſtaͤndig aber bereitet man eine Baftfpeife, 
wenn eine Hammelkeule in einem Schmortopfe fa 
gahr, und die kreuzweiſe angefchnittenen Bollen mie 
Kümmel fodann hinzu gethan werden. Es müffen ver 
Bollen recht viel feyn: daß fie,, als eine völlige mit« 
gefochte Vorkoſt, anzufehen find, 


.39) Hammelfleiſch mit Mohrruͤben. 
Wenn im Fruͤhjahre die Mohrruͤben noch jung, 
und noch etwas var find, fo Focher man fie dergeftalt ; 
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daß das Fleiſch din Schmortopfe Halb gahr ſey, bie 


Mohrruͤben hinzugethan, und mit klein geſchnittenen 
Zwiebeln und Peterſilie gewuͤrzet, die Bruͤhe aber mit 
jerriebener Semmel ſemiſch gemachet werde. 

1) Dieſes Eſſen, als das Neue vom Jahre, iſt 
eine Gaſtſpeiſe. 

2) Wenn in der ſpaͤtern Jahres zeit Hammelfleiſch 
mit Mohrruͤben gekochet wird, fo iſt es allein Fami⸗ 
‚liens oder gemeine Speife, und die Mobrrüben, 
wenn fie groß und ausgewachfen find, werden gemei- 
niglich für fich allein gekochet. Wenn Poͤkelhammel⸗ 


fleifch gekochet wird, fo kann man die Brühe nicht zu z 


diefer Vorkoſt gebrauchen, welches auch in Anfehung 
aller übrigen zu bemerken ift. 


40) Hammelfleifch mit Brechbohnen. 

Das Fleifh muß faum halb gahr feyn, wenn bie 
in drey oder mehr Stüden zerbrocyenen Schweizer 
bohnen hinzugethan, und mit Pfefferfraut und Peters - 
filie gewuͤrzet werben. Ä 

1) Diefes Gericht ift nur eine Mittelfpeife. 

2) Die Peterfilie muß nicht. zu frühe angerhan 
werben, weil fie dem Effen leicht eine Säure zuzichen 
kann. Man muß fich dieſe Erinnerung bey allen Spei- 
fen gefeget feyn laffen, an welchen Peterfilie gebraucher 
ober gekochet wird. Ä 


41) Hammelfleifch mit Ertuͤffeln. 


Auch bier muß das Fleifch ſchon halb gahr feyn, 
wenn die in Scheiben zerfchnittene wohl abgefchälte 
Ertüffeln angeleget werden. Man mwürzet allein mit 
angefcharbter Peterfilie, 

1) An die Brühe muß feine zerriebene Semmel 
kommen, aber wohl auf den Rand der Schüffel beym 
Erſter Band. £r Ans 
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Anrichten geftreuee werden. Die Ertüffeln muͤſſen 
ſchon felbft die Brühe ſemiſch machen. | 

2) Hammelfleifh mie Ertüffeln find zu allen Zei⸗ 
ten nur Samilienfpeife, 2 4 
. „Hanpsanmerkfung In vielen Häufern wird 
die Vorfoft erft mir Wafler angefocher, und das erfte 
Waſſer weggegoffen. So wird auch das Fett des Flei⸗ 
fehes abgefhöpfer, und zur Meichkochung der Vorkoſt 
allein ‘Butter angeleger; wenn man glaubet, daß man 
durd) diefe Verfahrungsart ſich für Koliken bewahren 
fönne. So viel ift aber ausgemacher, daß die Vor- 
foften, mit dem Fette des Fleiſches gekochet, einen bep 
fern Gefchmad erhalten, 


42) Hammelfaldaune mit langem Kohl, 


Die wohl gereinigte und ausgemwäfferte Kaldaune 
muß zuerft halb gahr gefocher, der von feinen Ribben 
abgeftreifte Kohl in einem Keffel aufgefeger, die Kal— 
daune binzugerhan, beydes zufammen weich geko— 
het, mit geftoßenem engliſchen Pfeffer aber gemür- 
zet werden, | 

ı) Obgleich diefes Gericht von den meiften gelie- 
bet wird, fo ift es doch nur Samilienfpeife. 

2) Das Hammelgefdlinge aber koͤmmt nur auf 
ben Gefinderifc). 


43) Sebratener Hammelfopf. 


Der roh von einander gehauene Kopf wird wieder 
zuſammen gebunden, in Waffer gahr gefocher, hierauf - 
wieber von einander genommen, und mit Butter in ei⸗ 
nem Tiegel braun gebraten. 

1) Der gebrasene Schöpfenfopf ift nur gemeine 


2) Ein 
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2) Ein Lammskopf wird eben fo gekocher, her⸗ 
nad) aber, wenn er erfalter, und wieder von einander 
genommen iſt, mit einem von Eyerdottern, Mebl und 
geſchaͤrbter Peter ſilie nicht allzu ſteif gemachten Teige 
uͤberzogen, in Butter gebraten, und zuletzt mit zerſto⸗ 
Fenem Pfefſer und geriebener Semmel uͤberſtreuet. 
Der Lammskopf aber iſt eine Mittelſpeiſe. 


44) Carbonade von Hammelfleſch. 


Man muß von dem Ruͤckgrad zuſammt den Rib⸗ 
ben nur eines Fingers breit Stuͤcken hauen, dieſe flo- 
pfen, halb gahr fochen, in einem Tiegel mit Butter _ 
vollends gahr braten, mit Elein gefchärbter Pererfilie, 
Dfeffer und zerriebener Semmel aber die Garbonader 
ftüdfchen in dem Tiegel beftreuen, 

1) Diele braten die Carbonabeftücchen nur auf 
‘der Roͤſte über Kohlen, Sie ſchmecket faft befier, als _ 
die im Tiegel, Allein wenn der Hammel zähes Fleiſch 
gehabt, fo ift es den meiften miffällig, Wenn man 
das Fieiſch vorhin nicht kennt, fo iſt es fichrer, nach 
erft befchriebener Art zu verfahren. 

2) Die Carbonadeftücfchen werden zum Garniren 
bey allerley Schuͤſſeln von Vorkoſt gebrauchet, wie ſol⸗ 
ches alles bereits in dem dritten Kapitel iſt beruͤhret 
morden. Auch fann man die Carbonade in einer be= 
fondern Schüffel zu Tifche bringen. Sie ift immer eis 
ne Baftfpeife, und einige erhöhen ihren Geſchmach, 
wenn ſie Zitronenſaft auftroͤpfeln. 

3) Eine Sammelkeule aP Eſtoufade wird 
fo gemacht: Man nimmt eine gut mortificirte Ham⸗ 
melkeule, durchzieht ſie mit grobem Schinkenſpeck, wel⸗ 
cher halb fett und halb mager iſt, nebſt einigen Scha⸗ 
lotten und einigen Stuͤcken Rocambol, marinirt ſolche 
mit fein gehadten Schalotten, Provenseräl, Salz und 

£r2 Saft 
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Saft von 2 Zitronen; läßt die Keule eine Nacht darin 
ſtehen. Will.man die Keule den Mittag geben, fo 
macht man einen hattgebrannten Teig, wie man ihn zu 
harten Pafteren gewöhnlich machet, rolle ihn einen 
(ben Finger dicke aus, bebinder dann die Hammel: 
keule rund um mit Specfbarden (Speckſcheiben) und 
darüber mit Papier, dann ſchlaͤgt man fie in den Teig, 
daß nirgends feine Deffnung bleibe, legt fie dann in 
einen Haufen recht gluͤhender Afche, wirft eirige Schau- 
fein glühende Kohlen über die Aſche von Zeit zu Zeit, 
fo wie fie ausgelöfche find, und läßt die Keule alfo 
4 Stunden in ihrem eignen Safte fochen; wenn an: 
gerichtete wird, nimme man die Keule aus der Afche, 
wiſcht legtere rein ab, machet den Teig, Papier und 
Sped davon, legt die Keule auf die Schüffel, und 
‚giebt eine gute Sauce dabey, | Ä 
‚Will man von der Hammelfeule eine Paftere a 

Ta Broche haben, fo ift das Werfahren alfo: Aus 
einer mürbe gewordenen Keule werden die Knochen bis 
auf die Mittelröhre herausgelöfet, und die Keule mit _ 
grobem Speck, welcher vorher in gehackten Schalot- 
ten, Peterſilie, geſtoßenem Pfeffer und Salz umgewen⸗ 
‚der worden, geſpickt, alsbann marinirt man die Keule 
eben fo, wie bey der vorhergehenden gefage worden; - 
‚wenn fie einige: Stunden darin gelegen, fo ſteckt man fie 
an einen Brarfpieß, beftreiche fie mit einer guten Kalb: 
fleifhfarce, wie fie zulege befchrieben werden fell, fchläge 
dann einen gebrannten Paftetenteig und zweydoppeltes 
— darum, und laͤßt fie dann 3 Stunden am Feuer 
braten. Wenn angerichtet wird, zieht man die Paftete 
behurfam vom. Feuer, fehneider das Papier umher weg, 
und macht oben in den Teig eine fleine Deffmung, gieße 
durch einen Trichter einen heiß gemachten Eoulis, worin 
der Saft von einer halben- Zitrone ift, hinein, fo viel 
nämlich hineingeben will, mache die Deffnung wieder 
— | | mit 
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mit Semmelkrumen zu, und giebt ſie zur Tafel. Mit 
Kapaunen, Huͤhnern und Putern kann man die näm- 
liche Praͤparatur vornehmen, nur muͤſſen die kleinern 
ohngefaͤhr nur eine Stunde braten. 

Die Kalbfleiſchfarce wird fo gemacht: Man 
nimmt 2 Pfund mageres Kalbfleifch, ſchabet alle Seh⸗ 
nen heraus, hadet es mit etwas fein geichnittenen 
Schalotten, Peterfilie, und ein klein wenig Eſtragon 
(Dragun) recht fein, macht mie Z Pfund Butter etwas 
Ruͤhrey von 4 Eyern, thut das gehackte Fleiſch nebft 
etwas Salz dazu, rührt es gut durch einander, thut 
noch etwas Bouillonfett hinzu. Die Maffe dieſer 
Farce ift auch zur Füllung der Kapaunen, Hühner und 
Puter gut, wenn die Leber mit darunter gehadt wird. 


45) Schweinefleifch mit märfifchen Rüben. 


"Das, in fo genannte Kochſtuͤcken zerhauene, 
Schmeinefleifd) wird zuerft halb gahr gekochet, bie 
Rüben hierauf dazu gethan, mit Pfeffer gewuͤrzet, Die 
Brühe aber, im Fall fie nicht von den Rüben ſemiſch 
geworden wäre, mit geriebener Semmel ſchmackhaft 
gemachet. — 

ı) Wenn die Ruͤben das Neue vom Jahre find, 
fo. ift dieſes Gericht eine Gaſtſpeiſe, in der fpätern 
Jahreszeit aber eine Mittelſpeiſe. Wenn Ertüf 
feln zur Hälfte unter die Nüben mit gefocher find, fo 
ift es nur Samilienfpeife. y 

3) Es iſt diefes Gericht achtfamer, wenn ein gan⸗ 
ses Schulterblatt, oder gar eine Schweinsfeule mit 
diefen Ruͤben gekochet worden. ur 

3) Auch das Pökelfchweinefleifch wird mic 
diefen Ruͤben gefochet.. Es muß aber fehr ausgemäfr 
fert, auch) noch niche zu alt in dem Poͤkel geworben 

n. | | | 
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4) Ehen diefes Dökelichweinefleifch wird mel: 
ftens nur für ſich allein befonders gefocher, und in eis 
ner eignen Schüffel aufgetragen. Tas einzige Ge: 
wuͤrze it Salbey, Wenn es aber ſchon alt ift, fo leget 
man auch Mayeran hinzu, mwodurd) der ältrichte Ge: 
ſchmack ſolches Fleiſches ſehr vermindert wird, In 
dem dritten Kapitel aber iſt zur Gnuͤge ſchon geſaget 
worden, mit welcherlen andern Vorkoften diefes Fleiſch 
ſowohl er als falt gegeffen werde. 

5) ‚Aäucherfchweinefleifch wird auch mit 
Salben und Mayeran für fid) allein gekochet. Das 
dritte Kapitel beſoget gleichfalls alle diejenigen Vorko⸗ 
ften, deren Begleitung gebräuchlich ift, 


46) Carbonade von Schweinefleſch. 


Hierzu nimme man das Fleiſch gemeiniglich nur 
aus der Keule, und verfaͤhrt voͤllig damit, wie von 


der Carbonade vom Schöpfenfleifh, Nr. 44, geſaget 
worden, 


47) Schweinsfopf. 


Der Schweinsfopf wird entweder aus dem Pöfel, 
ober aus dem Mauche, gekochet und gegejlen. Man 
Focher ihn eben fo, als das Nr; 45. bemerkte Pöfel- und 
Käucherfleifch von Schweinen. 


ı) Man fochet und ißt den Schweinsfopf wie 
das andre Raͤucher- oder Pöfelfleifch, und er ift eine 
Gaſtſpeiſe. 

2) Einige eſſen dieſen Kopf lieber gebraten; er 
iſt alsdann eine Mittelſpeiſe. 

3) Das Schulterblatt und die Kisbeine, bie 
auch am liebiten gepöfelt oder geräuchert tmerden, muß 
man auch fo fochen, Die Schweinefüße. aber wer: 
den nur gepöfelt, und nicht geräuchert, weil Fein Fleiſch, 

2 jondern 
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ſondern nur Haut und Knorpel daran iſt. Die 
Schweinsohren und Schnauze werden aud aus 
dem Pöfel gegeffen, und wie vorige Partifeln gefo- 
het, Wie und mit welcher Vorkoſt alles diefes zu eſ⸗ 
fen? folches ift ſchon alles im dritten Kapitel zu finden, 


und darf bier nicht wiederholet werben, 


48) Geraͤucherter Schweinefchinfen. | 


Koche den Schinfen mit Waffer und Salbey in 
einem Kefiel, über gelindem Feuer, laß ihn in der - 
Brühe halb talt werden, nimm ihn heraus, und ziehe 
ihm die Haut bis faſt ans Bein herab, beſpicke das 
Fett mit ganzen Nelken, und uͤberſtreue es etwas dicke 
mie zerſtoßenem Pfeffer, Damit aber die aufgerolfte 
und zierlich eingefchnictene Haut: nicht wieder aus ein⸗ 
ander gehe, fo befeftige fie mir höfgernen Speilern, und 
garnire ihn mit allerley Blumen, welche die Jahres: 
zeit mie ſich bringe, Fehlet es aber an Blumen, fo 
nimm zierlich eingefchnittene Scheiben von rothen und 
gelben Ruͤben unter einander. 

1) Wenn ber Schinken zu hart im Rauche gewor· 
den wäre, fo muß er eine Nacht im Waffer, oder noch 
beffer in Kofent, eingeweichet werden, Man fan 
auch in einem Tuchlein eingebundenen Heufaamen in 
dem Keffel mie dem Schinken kochen laffen, um ihn 
wohlſchmeckender zu machen. Je langſamer der 
Schinken kochet, deſto zaͤrteẽ wird das Sleich. 

2) Wenn der Schinken gefocher iſt, wird er immer 
als ein Haupteſſen angefehen, und man it ihn, fü 
wohl falt als. warn, J bekoͤmmt und ſchmecket 
ex kalt beſſer, weshalb er den Tag zuvor gekochet wer: 

den muß: daß bey der Mahlzeit n nichts warmes an dem 
Schinken mehr zu finden, und dag Fett, oder Spech 
hefleben, völlig erjtarret fey, | 

| | Er 4 3) Der 
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3) Der rohe ungefochte Schinken wird faſt noch 
lieber. in Niederdeutfchland, als der gefochte ‚gegeffen. 
Es werden entweder davon Schnitte auf einer Aſſiette, 
mit Salz und klein geftoßenem Dfeffer, vorgefeßet, wo⸗ 
von in der Küche die Schwarte bereits abgeichnitten 
worden; oder es koͤmmt, bey einer fejiiichen Miahtzeit, 
der ganze rohe Schinken, nadydem feine Schwarte 
recht wohl abgewaſchen und wieder abgetrocknet wor⸗ 
den, auf den Tiſch; wovon der Vorſchneider Schnitte 
nach Nothdurft abſchneidet und vorleget. Mit geraͤu⸗ 
— fo genannten Spickgaͤnſen wird es auch fo ge⸗ 
ten. 
4) Wenn der Schinken noch nicht zu alt iſt, kann 
er auch gebraten werden. Er wird in halb Weinefe 
fig und halb Landwein gekochet, und nad) abgezogener 
Haut an einen Bratſpieß geftefet. Man nimmt von 
ungefähr ſechs Zitronen dm Saft, ein Pfund Zuder, 
um den zu braten anfangenden Schinten mit erfterm zu 
begießen, mit legterm aber zu bejireuen, und damit fo 
lange anzuhalten, bis er eine dicke Kinde angeleger, 
und Davon candiret worden. Cr muß bey. gelindem 
euer an bie faft anderthalb Stunden braren, worauf 
bie Brühe aus der Bratpfanne unter den Schinken in 
die Schüffel gegoffen, der Rand aber mit Zitronfchei- 
ben Seleger wird, Der fo gebratene und candirte Schin« 
Ten ift ein feftliches Effen; und man muß zuſehen, 
daß man einen Schinfen von zwar jungen, aber doch 
ausgewachjenen, Schweinen dazu nehme. Denn diefe 
werden am Spieße mürbe, die Schinken von ſehr ale 
ten Schweinen aber hur zaͤhe und lederartig. 

5) Nod) findet man auch auf dem Tifche des Mike 
telmannes einen panirten, oder mir Blod uͤberzoge⸗ 
nen Schinken. Man verfertiget ihn alfo: Es wirb 
bie ganze Haut des vorhin gahr gefochten Schinkens 
abgezogen, geriebenes ausgefichtetes ſchwarzes Brob 

| und 
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und etwas geriebene Semmel mit Zuder und Zimme 
vermengt, etwas gefchmolzene Butter oder Fett von 
der Schinkenbruͤhe dazu gerühret,, diefe Mafle aber um 
den Schinken eines halben Queerfingers hech geleget, 
und in einer Tortenpfanrte, in welche etwas Brühe ge: 
goffen worden, über gelindem Koblfeuer fo gebraten: 
daß auf den Deckel der Pfanne eine ftärfere Gluth kom⸗ 
me, damit die Brodrinde recht gelbbraun werden muͤſſe. 
Man kann eine Sauce von "ohannisbeeren, oder Kirfch- 
faft, oder eine Mobertfauce, dergleichen bereits oben 
angegeben worden, dazu machen. Es miffen aber 
diefe Saucen zuerft in die Schüffel gegoflen, der Schin- 
fen oben drein geleget, und deffen Oberfläche alfo durch: 
aus nicht damit benoflen werden. Schinken von 
wilden Schweinen, auch ein Stuͤck Rindfleifch, 
werden eben jo paniret, und man hält diefe fo bereitete 


Steifcyfpeifen als fehr anfehnliche Gaftfpeifen. 


49) Gallert von Schweinefleiſch. 


Zu diefem Gallert nimme man Schnauze, Ohren, 
Füße, aud) andres Schweinefleifh vom Ruͤcken, oder 
von ben Seiten, kochet es. gahr, und verpußet es, nad): 
dem es erfalter iſt. Seßet nun in einem Gefäße Bier- 
effig zum euer, thut barein Saffran, große und klei⸗ 
ne Roſinen, geftoßene Nelken und Zimmt, madyet 
die Brühe zulegt etwas mit geriebenem Honigkuchen, 
oder mit Mehl, femifh, wenn das Schweinefleiſch 
einen fleinen Sud in der Brühe gethan hat, und 
richtet es in einer Schüffel mit obenher; geftreueren 
Mandelftriemeln an. 

. 1) Man foll diefes Gerichte nicht in zinnernen 
Schüffeln aufbewahren, und entweder eine porcellaine: 
ne oder irdene Schüflel dazu nehmen; weil man es, 
vac) Defdeflnit der Janet, wire Tage fin 

1 du 
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durch kann ftehen laſſen, da eg faft-lieber kalt als warm 
gegeſſen wir, 

2) Die angefocht gewefene, abgehaͤutete und in 
laͤnglichte Striemeln zerſchnittene Mandeln ſtreuet 
man lieber obenher, als daß man ſie mitkoche, damit 
ſie ihre weiße Farbe nicht verlieren. Dieſer Gallert iſt 
eine Safe peiſe. 3 


8 Rindfleiſch ohne Vorkoſt gekochet. 


Wenn Rindfleiſch ohne Vorkoſt allein gekochet 
wird, ſo wird gar kein Gewuͤrz, als Rosmarin, oder 
Lorbeerblaͤtter, und Ingwerklauen, angeleget, und es 
wird nicht in kleine Kochſtuͤcken, wie Schoͤpſen— 
Schweine- und Kalbfleiſch, zerhauen; ſondern je groͤ⸗ 
ßer dası Stuͤck iſt, deſto mehr iſt eg Zierde für den 
Tiſch. Man kann allerley Vorkoſten, beſonders ge⸗ 
kochet, daneben aufſetzen, und zugleich mit dem ſimpel 
gekochten Rindfleiſche eſſen. So hat man auch den 
Vortheil, daß ein großes Stuͤck Rindfleiſch, wenn es 
heute ſimpel gekochet geweſen, und nur zum Theil ver⸗ 
* worden, auf den folgenden Tag noch in einer 

Schuͤſſel, mit einer Vorkoſt zugleich, zu Tiſche gebracht 
werden kann. Man pfleger aber auch folgende Tunken 
auf eignen Aſſietten neben dem fimpel gefochten Rind⸗ 
fleifche aufzufegen, und damit zu eſſen. 

1) Merrettich, welcher fo bereiter wind: Man 
veibe recht weißen Merrettich (der inwendig braune 
oder ſchwarze taugt nicht) auf einem Reibeiſen, hierzu 
etwas geriebene Semmel, ein Paar Loͤffel Milch und 
einen Theeloͤffel voll Waizenmehls, ruͤhret dieſes wohl 
unter einander, und kochet es mit Rindfleiſchbruͤhe in 
einem beſondern Topfe. Das Kochen des Merrettichs 
muß nicht lange waͤhren, damit er noch etwas von ſei⸗ 
nem beißenden — an ſich Degen, m. 

iefer 


diefer Merrettich in einem befondern Schüffelchen, oder 
in einer Affterte, aufgefegee. Beſſer aber ift-es, wenn 
er in einem faubern Töpfchen auf den Tifch gegeben 
wird, weil er fih am längften darin warm erhält. 

2) Senf, Moftrich, Moftert, wird fo gema— 
het: Der Senf wird entweder auf einer eigenen 
Mühle gemahlen, oder in einer fteinernen Satte recht 

ein gerieben, und mit gefottenem füßen Mofte zu einer 
dien Confiftenz gefochet. Diefe Bereitungsart ift die 

fie. Man nimmt gemeiniglich ſchwarzen und wei⸗ 
gen Senf zur Hälfte unter einander, weil der ſchwarze 
allein zu beißend it. Sonſt kann er auch mit Wein, 
oder Weineflig und Zucker gemachet werden. Der 
Moſtrich wird aber entweder in einem eignen|Moftrich« 
gefäße, oder auf einer Aflierte, vorgefeger, und mit dies 
fem Rindfleiſche gegeffen. 

3) Auch große Rofinen fönnen neben dieſem 
Fleifche auf einer Aſſiette aufgefeger und damit gegefien 
werden. Man kochee fie mit Rindflefhbrühe, Wein, 
Zuder, Zitronfcheiben, geftoßenem Zimmt und Nelken, 
welche zwey legtere Gewuͤrze erft beym Anrichten hinzu 
kommen. Man kann auch Selleriefcheiben daruns 
‚ ter fochen, welche einen wortrefilihen Geſchmack here 
vorbringen. Wenn man will, fo fönnen auch Ro⸗ 
rinthen und Sahnbutten mit dazu genommen wer: 
den. Diefes Rindfleifc) ift eine Baftfpeife, 


51) Rindfleiſchpotage. 


Diefe Potage darf nicht hier erft noch befchrieben 
werden. Ihre ‘Dereitung ift derjenigen völlig gleich, 
die Mr, 1. angewiefen worden. Man fann fie mic Perl 
graupen, gefponnenen Nudeln, Kräurern und feinen 
Wurzeln, Spargel, verlornen Eyern, gefüllten Krebs 
fen u. ſ. w. bereiten, und fie ift ei. Gofetbeife 5 
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Rindfleifch in einer Reis: oder gemeinen Graupen⸗ 
fuppe ift eben fo zu machen, als Mr. 2. vorgefchrieben 
worden; welche Suppen mit dem Rindfleifche aber nur 
eine Mittelſpeiſe ausmachen. 


52) Rindfleiſch mit weißem Kohl. 

Man verfähre hiermit eben fo, als mit dem Ham: 
melfleifche Nir. 37. Savoyerkohl ift diefem gleich, 
und als das Neue vom Jahre Gaftfpeife, fonft aber 
nur Mittelſpeiſe. 


55) Rindfleiſch mit märfifchen Rüben, 

Diefes Effen ift eine Gaftfpeife.. Die Berei- 
fung aber ift wieMr. 37. Rindfleiſch mie Robirabi, 
Koblrüben, ingleihen mie Steckruͤben ift nicht 
anders; nur daß beyde legtere eine gemeine, Kobl- 
rabi aber eine Gaftipeife vorftellet, wenn dieſer noch 
das Meue vom “Sabre iſt. 


54) Nindfleifch mit Mohrrüben, 

Wenn die Mohrrüben noch zart und jung, und 
das Meue vom Jahre find, fo hat man daran eine 
Gaſtſpeiſe. Man kochet diefes Gericht nach der Ans 
weiſung Mr. 39. 

55) Nindfleifch mit Brechbohnen. 

Diefes Effen ift nur eine Mittelſpeiſe, die Koch: 
art ift wie Nr. 40. 

56) Rindfleiſch mit Ertüffeln, | 

An diefem Gerichte hat man nur eine gemeine 

Speife. Man vergleiche hiemit Mr. 41. 


57) 


Fleiſch. 701 
57) Rindfleiſch mit Erdaͤpfeln. 


Der Erdaͤpfel iſt Kap. 3. Nr. 22. gedacht wor⸗ 
den. Man bereitet fie beſonders, und leget das Rind⸗ 
fleiih damit in einer Schüffel zufammen, wenn bey- 
des zugleich in einer Schüffel ſeyn fol. Es ift eine 
gemeine Speife. | 


sg) Nindfleifch mit Blumenkohl. 


Diefes Gericht ift eine Gaftfpeife, deren Berei- 
fung nach Mr. 15. gefchehen muß. 


59) Geklopftes Rindfleiſch. 


Die Bereitungsart ift- derjenigen vollkommen 
gleich, die Nr. 29. geleſen wird. Es iſt eine geach⸗ 
tete Gaſtſpeiſe. | . 


60) Boeufa la mode. 


Man nimmt ein gutes Schwanzſtuͤck, ober von 
ber Unterflappe ver Keule, wenn jenes nicht zu haben 
iſt, ſchneidet Spedftreifen als einen halben Finger 
dick, wender fie in fein gehackte Peterfilie, Schalot- 
ten und etwas Pfeffer gut um, und durchzieht das Rind: 
fleifch damit, lege es im ein enges Geſchirr, ſtreuet et⸗ 
was Salz darüber, wie auch einige in Scheiben ge- 
ſchnittene Zwiebeln, eine Peterfilienwurzel, etwas Sel- 
lerie und Mohrrüben, wie aud) 6 bis 8 ganze Pfeffer 
körner, drüct von 2 Zitronen den Saft darüber, und 
thut von einer halben die Schale dazu; dann fprengt 
man noch etwas Weineflig darüber. Dies heißt nun 
Maririren, da man es dann bis zu Dem andern Tag 
ftehen laͤßt, worauf man es mit diefer Marinade früh» 
zeitig in einem Caſtroll auf gelindes Feuer fege, und 
läßt es auf beyden Seiten hellbraun werben, füllt es 
mit Bouillon, oder in befien Ermangelung mis Waſſer, 

J | auf, 


792 | Fuͤnftes Kapitel. 


auf, und laͤßt es hernach kochen, bis es recht weich iſt. 
Dann ſchwitzet man etwas Mehl in Butter oder Bouil⸗ 
lonfett, hebet das Rindfleiſch in ein anderes Caſtroll, 
und fuͤllet den Jus davon auf das geſchwitzte Mehl, 
ruͤhret es gut um, und laͤßt es damit klar kochen, nimmt 
alles Fett davon ab, und laͤßt es ſo kurz einkochen, bis 
nicht mehr Sauce da ifi, als man nöthig hat, verfuche 
dann wegen des Salzes, und gießt Die Sauce durch 
ein Haarſieb auf das Rindfleiſch, fege es auf gelinde 
Kopien, und laͤßt es damit noch eine Viertelſtunde ko— 
chen; dann hebt man es auf die Schüffel, und giebt die 
Sauce darüber, 

1) Auf eine veränderte Art wird Boeuf a la mode 
ſo gemacht: Ein gutes dickes Stuͤck Rindfleiſch aus 
der Keule wird genommen und geklopft. Dann ſchnei⸗ 
de fetten Speck in fingerdicke Stuͤcke, und etwas laͤnger 
als ein halber Finger, kehre ſolchen in geſtoßenem Pfef⸗ 
fer, mit Gewuͤrznaͤgelein, engliſchem Gewürz und Salz 
vermengt, wohl um; ſtich mit einem Meſſer in das 
Fleiſch, und ſtecke einen Streifen Speck hinein, und fahre 
fo fort, bis es alle iſt. Nimm einen Schmortopf, 
worauf der Deckel gut paßt, fihneide breite, duͤnne 
Scheiben Speck, lege fie auch auf den Boden des 
Schmortopfes, das Fleifch darauf, ingleichen Zitron« 
fchale, Sorbeerblärter, Musfatenblumen, Pfeffer, 3 bis 4 
ganze Zwiebeln, ein Paar zöffel voll Weineſſig, eben 
fo viel Wafler, und einige $öffel voll weißen Wein, 
Kiebe den Dedel des Topfs mit grobem Teig und Pas 
pier fefte zu, daß nicht der geringfte Dampf heraus ges 
* kann; ſetze es des Abends auf die heiße Stelle des 

euerheerds, wenn alles Feuer davon iſt; des Mor⸗ 
gens mache rund um den Topf, aber nicht in der Mitte, 
ein ganz gelindes Kohlenfeuer, und laß es ſo 8 Stun⸗ 
den ſchwitzen, ſo wird es gahr. Es muß immer Koh» 
lenfeuer nachgeleget werden, daß es ja nicht zu ſehr Eos 
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che. Eine halbe Stunde vor dem Anrichten mache 
den Topf auf, thue bazu eine ganze in Scheiben ge— 
ſchnittene Zitrone, decke es wieder zu, und laß es mie 
der Zitrone ganz fachte fortfochen. Wenn du willſt, 
fannft du noch ein wenig Weineſſig oder Wein dazu 
gießen, auch von dem Fett etwas nehmen, und Mehl 
darin braun machen, und es dazu thun. Beym An⸗ 
sichten wird das überfiüßige Fett von der Brühe ab» 
genommen. 
2) Mod) fann man auf diefe Weife —— 
Das Fleiſch wird nach obbeſchriebener Weiſe mit Speck 
durchgezogen, und ſodann thut man etwas Butter in 
eine Pfanne, und laͤßt ſie braun werden, hierauf aber 
das Fleiſch auf beyden Seiten darin braun braten; 
dann in einen breiten Keſſel oder Topf gethan, und fo 
viel. Waffer darauf gegoffen, daß es eben bedeckt ift, 

rnach ganze Zwiebeln mit Nägelein beſteckt, $orbeer 
lätter, ein wenig ganzen Ingwer, auch ganzen Pfefs 
fer, alles zugleich mit datan gethan, und dann verdeckt 
und ganz langſam gahr gekocht, Zuletzt, wenn es 
ganz mürbe ift, mache man ein wenig braunes Mehl 
daran, und fo noch zu viel Sauce darauf ift, läßt man 
es auf ftarfem Feuer fo weit einfochen, als es nöthig 
erachtet wird, Wenn man anrichtet, gießt man bie 
Sauce durd) einen Durchfchlag darauf. Wenn man 
will, fo kann man es aud) zulege mie Zitrone, Wein⸗ 
eflig, und ein wenig Zuder zur Veränderung ab- 
- madyen, ; 

3) DBoeuf a la mode ift immer eine der geachter: 

fien Gaftfpeifen. | 


61) Gedämpftes Rindfleiſch. 


Des Abends zuvor wird das Fleiſch in feinem 
Schmortopfe mist Weineffig eingejprenget, Tages dar- 
\ auf 
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auf aber, ohne Waffer oder Zugiefung aller andrer 
Feuchtigkeit, ganzer Zimmt, Lorbeerblaͤtter, Zwiebeln, 
Nelken, und Ingwerklauen hinzu geehan, der Deckel 
des Schinortopfes mit Brodteig verfleibee, damit dag 
Fleifc durch fich felbft, in feiner eignen Brühe ‚ über 
mäßigem Koblfeuer, langfam gahr werde, 

ı) Wenn ber angefprengte Weineflig allzu fauer 
gervefen, fo fann man beym Anrichten noch zerftoßenen 
Zimmt und Zucer über die Brühe freuen. 

2) Diefes gedämpfte Kindfleifch iſt auch eine 
Gaͤſtſpeiſe. 


62) Rindfleſſch — 
Nimm ein Stuͤck Rindfleiſch von der untern Scha⸗ 


J le, thue die Knochen davon, klopfe es, und ſpicke es 


mit Speck und Zitronſchale; der Speck wird, in gefto- 
Benem englifchen Gewürz mit Salz vermenget, umge⸗ 
kehret; thue etwas Lorbeerblaͤtter und Zitronfcheiben 
dazu; lege alsbann das Fleifch in den Schmortopf, auf 
deſſen Boden kleine eichene Hoͤlzer liegen muͤſſen, thue 
eine Hand voll Salz dazu, gieß fo viel Waſſer darauf, 
daß es mit dem. Fleifche gerade ftehe, auch etwas Wein⸗ 
eilig; laß es fochen, und ſchaͤume es rein ab. Thue 
bierauf eine gefchnittene Zitrone mie der Schale daran, 
Setze den Topf des Morgens um 6 Uhr auf Koblen, 
und laß es bis um ı a Uhr fachte fochen ; der Topf muß 
zugedeckt oder zugeflebe feyn, als welches leßtere beſſer 
iſt; dann aber muß in dem Deckel ein Fleines Loch ge= 
bohret fen, damit er nicht wegen der vielen enthaltenen: 
Feuchti gleiten zerſpringe. Um rı Uhr made man 
ben. Topf auf; iſt das Fleiſch weich und braun, ſo thut 
man einen Loͤffel voll Mehl, in Butter braun gebraten, 
daran, daß die Bruͤhe ſemig werde; iſt es aber nicht 
Iran, fo-bratet man es in der Pfanne braun, legt es 

hernach 
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hernach wieder in die Bruͤhe, macht etwas Mehl in 
Butter gelbbraun, und ruͤhret ſolches daran; oder man 
thut ſtatt Mehl einen Loͤffel voll Pflaumenmus, etwas 
gerievenen Honigkuchen oder geriebene Brodrinde 
daran. J 


Auf eine andre Art kann man es fo machen: Spi⸗ 
ce das Rindfleiſch mit Sped und Zitronſchale, fege es 
mit Waffer auf und falze es gehörig, thue auch, wenn 
es geſchaͤumt ift, Gewürz daran. Hat es ıT Stune 
den gefoche, fo gieß die Bruͤhe ab, brauche fie zur 
Suppe, und gieß an deren Stelle Weißbier daran. 
Schneide Zitronftheiben und Schale daran, doch fo, 
daß nichts Weißes an ber — bleibt, weil das 
Weiße an der Schale der Zitrone, wenn ſie dickſchaͤ⸗ 
lige ift, dem Effen einen bittern Geſchmack giebt. Als⸗ 
dann gie ein Glas weißen Franzwein daran, und laß 
das Fleiſch gahr fihmoren. ft die Brühe nicht dicke 

nug, fo thue einen halben Söffel voll braun gebrateneg 

tehl dazu. Sie ſchmeckt aber beffer, wenn fie ſich 
felbft ſemig kocht. Man kann aud) Kapern oder ges 
ſchaͤrbte Sardellen an die Brühe thun. 
Mach der fürzeften Art wird fo gefehmorer: Nimm 
ein Stück Kindfleifch aus der Keule, waͤſſere es eine 
Stunde, oder lieber gar nicht, ein, alsdann brate But⸗ 
ter in der Pfanne, oder im Schmortiegel, lege das: 
Sleifch hinein, und laß es auf beyden Seiten braun bra«. 
ten Dann gieß Waſſer mie beygefügtem Salz, Lor⸗ 
beerblaͤttern, englifchem Gemürz und Zitronfcheiben da⸗ 
zu, und laß es fo gahr ſchmoren. Iſt es gutes Fleifch, 
ſo wird die Bruͤhe femig und braun; wo nicht, fo thue 
ein wenig Butter in braun gemachtes Mehl daran, und 
laß es noch eine halbe Stunde damit durchkochen. 

Mir Eſſig gefchinsrtes Rindfleifch muß 
man alfo behandeln: in Stück Rindfleiſch von der 

Ecrſter Band. Dr Untere 
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Unterſchale wird recht mürbe geklopft, mic. Elein gehack⸗ 
ter Zitronſchale und Speck geſpickt, und eine Nacht in 
Weißbiereſſig, oder Eſſig von ſuͤßem Braunbiere, ge⸗ 
legt. Am andern Morgen wird der Eſſig abgegoſſen, 
das Fleiſch mit Waſſer aufgeſetzet, geſalzen, und rein 
abgeſchaͤumt, ein Stuͤck ganzer Ingwer, etliche Lor⸗ 
beerblaͤtter und engliſche Gewuͤrzkoͤrner daran gethan. 
Wenn es eine Stunde gekocht hat, wird Weißbiereſſig 
angegoffen, Scheiben von einer Zitrone zugelegt, und 
gefihmorer, bis es gahr if. Die Brühe muß man fo» 
ften, ob fie nicht zu ſauer ift, und das gehörige Salz 
at. ft die Brühe nicht fehmig, fo thue einen Löffel 
poll Mehl in Butter braun gebraten, Honigfuchen oder 
geriebene ſchwarze Brodrinde Daran, und laß es bamit 
noch ein wenig durchkochen. Nichte es mit Zirronfchei« 
ben an, gieß die Brühe durch einen Durchſchlag, und 
fchöpfe das übrige Feet von der Brühe ab, ! 


Endgliſches Rindfleifch erhält diefe Zuberei. 


ctung: Mimm ein gutes dickes Stuͤck aus der innern 


Keule, klopfe es recht mürbe, ftid) mit einem Meffer 
Loͤcher hinein, und ſtecke in einige derfelben Stuͤcke von 
bes Fleifches Fett, in andre einige Zitronfchale, und in 
viele abgefchälte Ziviebeln ; lege es dren Tage in guten 
Weineſſig, und lege dazu Lorbeerblätter und ein wenig 
Roßmarin, dann brate es unter fleifigem Begießen 
mit Butter am Spieße gahr. Mache eine Sauce da- 
zu von in Butter gelbbraun gebratenem Mehl. Gieß 
eine gute Fleiſchbruͤhe ab, thue dazu gewäflerte und ° 
gehackte Eardelien, Kapern, von Steinen abgefchälte 
Dliven, ein wenig geftoßenen Pfeffer, und laf es ko⸗ 
den; dann richte diefe Brühe über das Fteifc) an. 

Alle vorbenannre Eſſen find fehr geachtere Gaſt⸗ 


f 
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"7 63) Nindfleifch mit einer Sauce, 

Wenn das Rindfleiſch ganz fimpel nad) Fir. 50, 
gefocher, und aus feiner Brühe herausgenommen ift; 
fo fann man allerley Saucen bazu anrichten. Der- 
gleichen find eine Rapernbrühe, Wein und. Korinthen, 
Sardellen u. fe w. Man febe hierüber nach, Mr, 6; 


7:8, 9. 10, 
64) Pökelrindfleifch. 


Man waͤſſert das Fleifch die Nacht zuvor aus, und 
fochet es mit Rosmarin, oder Sorbeerbläctern, oder ale 
lenfalls mit Ingwerklauen. Wenn ein Bruftfernftück, 
oder Kibbenftüd auf den Tifch koͤmmt, fo ift es eine fee 
geachtete Baftipeife, und die Vorfoften dabey find: 
Milchkohl, grüne Schnitebohnen, Erbfen ꝛc. wie fül« 
ches bereits im drirten Kapitel ift beruͤhret worden. 


65) Raͤucherrindfleiſch. 


' Es werben nur Sorbeerblärter an diefes Fleifch ge⸗ 
leget. Die geachterften Stücke find ebenfalls die Brufts 
fern» und Ribbenſtuͤcke, Die man mit den vorgedach⸗ 
ten Vorkoſten, für fi allein gefocher und auch before 
ders aufgegeben, begleitet. Geräucherte Rindss 
zungen kochet und ißt man eben fo, 


66) Mindsfüße. 


‚Man fchneidet fie der Länge nad) entzwmey, ind für 
het fie mit Waffer und Salz. Nachdem fie in Waffer 
abgekuͤhlet find, nimmt man die größten Knochen heraus, 
und machet eine ſolche ‘Brühe dazu, mie Nr. 49, zum 
Gallert von Schweinefleifch, angegeben worden. Man 
pfleger fie auch kalt mie Weineſſig, Pfeffer, mit und 
ohne Baumoͤl zu eſſen. Auch Kann man das Rinds⸗ 
SHE VYy a manl 
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maul unter die Fuͤße mit kochen und eben ſo eſſen. Es 
iſt aber dieſes Gericht eine Mittelſpeiſe. 


67) Preßkopf. 


Nimm cum Rindsfopf, (ein Schweinefopf ann 

ierzu ebenfalls gebrauchet werden,.) auch das kurze 
— vom Halſe, und laß es in Waſſer und Salz 
gahr kochen. Mit drey Pfund Schweinefleiſch mache 
es eben fo, und- ſchneide das abgekuͤhlte Fleiſch auf dem 
Kuͤchentiſche, oder einem Brette, in groͤblich laͤnglichte 
Stuͤckchen. Die gleichergeſtalt gahr gekochte, und 
wieder abgekuͤhlte Rindsfuͤße zerſchneide auch in laͤng⸗ 
lichte Stuͤckchen, ſchuͤtte alles zuſammen in einen gro⸗ 
ßen Tiegel, thue die Bruͤhe von den Rindsfuͤßen nebſt 
Ingwer, Pfefſer, Zitronſchalen und Salz dazu, und laß 
es wohl durchkochen. Gieß nun das Gehackte in ein 
Tuch, welches zwiſchen Brettern oder Tellern, mit auf⸗ 

gelegten Steinen, ſo zu preſſen iſt, daß aller Saft her⸗ 
aus laufen muß. Nachdem dieſes geſchehen, und der 
Preßkopf erkaltet iſt, fo nimm das Tuch davon, richte 
den Preßkopf in einer Schuͤſſel an, und überftreue ihn 
mit Pfeffer und Peterſilie, nachdem Weineſſig untenher 
gegoſſen worden. 
1). Wenn man den ganzen Preßkopf nicht auf ven 
Tiſch bringt, ſo werden davon ganze Scheiben abge⸗ 
ſchnitten, und auf einer Schuͤſſel, wie vorgedacht, mit 
rei gefhärbter Peterfilie und: Weineffig ange» 
richtet 

2) Der Prefifopf ift ein Beyeffen, welches man 

für eine Gaſtſpeiſe achter, 


68) Rindfleiſchrolade. 


Man nimmt das weiche Bauchſtuͤck von einem 
Rinde, e, vieht die * dam ab, ſchneidet laͤnglichte 
7 Schnit⸗ 


von ” J a 5 
reif. rin 729 


Schnitten 'Sped ; die mit eingerollet werben; von 
Gewürzen aber hut man dazu: Salz und Salpeter, 
törbeerblätter und geſtoßenen englifchen. Pfeffer, wel 
ches alles eingeftreuet: wird. Rollet nun das Fleiſch 
zuſammen, und bindet es, daß es. in. der Rolle zufams 
men bleiben muͤſſe. Leget nun aber dieſe Rolade in 
den Poͤkel, und kochet fie nach einigen Wochen; nach 
dem Kochen aber preffer altes Waſſer, mittelft aufgeleg: 
fer Steine, zroifchen given Brettern heraus, >. * 
A)Von dieſer Rolade, die einige Wochen fang 
im Winter dauert, werden: Schnitte auf eine Schuͤſſel 
geteget, und mit einer Sauce von Weineſſig, geftoßes 
nem Pfeffer und- gefihärbtee Pererfiie begleitet ung 


egeflen. / uni un 
' 2) "Es iſt dieſe Rolade eine Baftfpeife, die meh 
ſtens bes Abends auf-den Tiſch koͤmmt. * 


69) Filets de Boeuf a la Brocho 


Etwas a fa Broche machen, ift bey den Köchen 
nicht braten, ſondern am Gpieße fochen, Iſt das 
ni oder Gefluͤgel jung, und burchifrübyeiriges Ab⸗ 
ſchlachten vorher zart und miinbe.gendorden, ſo iſt es im⸗ 
mer dem in der Braiſe gaht zu machenden vorzuziehen 
da in der Braiſe die. guten natürlichen‘ Säfte des Flei⸗ 
ſches mehr auıfgelöfet, und: während dem Kochen mehr 
- heraus gezogen werben, welches daran zu erkennen iſt/ 
daß jeder Braifenfag am Ende weit kräftiger ſchmeckt, 
als zuvor; da hingegen am Spieße die Sache gleic)« 
fam in feinem eigenen Safte gabt fochet, und daher 
auch weit kraft⸗ und faftvoller ſchmecket, weil ihm nichts 
von feinen Säften entzogen worden. Filets heißen 
die unter den Dchfennieren befindlichen Streifen Fleiſch, 
die wir Mürbebraten zu nennen pflegen. Man 
nimme auf & bis zo Perfonen ein Filet unter ber Niere 
ED De eines 
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eines Dchfen, der 4 bis 5 Tage zuvor geſchlachtet gewe⸗ 
fen, und ſpicket es techt propre; alles daran befinbliche 
Talg muß davonigefchnitten werden; dann leget man 
‚es in Form eines: Si fricht eine lange Speile durch, und 
binder es am Spieße fefte, ſalzet es ein, wenig, ‚uud 
druͤckt den Saft einer Zitrone darüber ber, uͤberlegt es 
dann um und um mit Speckſcheiben, und bewickelt es 
mit Bindfaden, daß der Speck nicht abfallen kann; 
dann ſchneidet man etwas Zwiebeln, Mohrruͤben und 
Peterſuienwurzeln in duͤnne Scheiben, belegt es damit, 
fo viel als-darauf liegen bleiben kaun, und bewicelt fie 
mit einigen Bogen Papier, fo vorher mir. Butter be 
fteicyen find, umfchnüret es mit Bindfaden, daß das 
> nicht Bi kann, und dann läßt man fie am 

ver 14 Stunde braten; und begießt das Papier mit 
Butter. Wem angerichfet:werben ſoll, macht man 
* Filet los, wickelt es aus der —— re 

ces auf die Schuͤſſel, und giebr eine Sardellenſauce 
dazu. Man bat hieran * vortreffliche Gaſt ⸗ 


J 
* — 


Das Wildpraͤt wird gemeiniglich nur gebraten, 
und wenn das zu. Braten nicht. gebräuchliche kleine 
Fleiſch gekochet wird, fo nimmt man es entweber zu 
Paſteten, oder man kochet es fäuerlih auf die Art, 
als Nr. 6, 7. und 8. angewiefen ift, Die Wildpraͤts— 
ragouts aber werden nach Mr, 21. und 22, bereitet. 


* 


Sechſtes 


a 9 711 


.... Schftes Kapitel, 
Siehe. - 
| 1) Hecht aus dem Salze. 
Der Hecht, als Say) getochet, wird nihe ge 
ſchuppet. Man nimmt ihm mittelſt eines 
Schnitts im Bauche das Eingemweide heraus, wovon 
Leber, Rogen und Milch allein mit gekochet werben, 
reißt ihn ferner durch den ganzen Leib im Ruͤckgrad 
herunter, zerſchneidet ihn in gewoͤhnliche Stuͤcken, 
wirft. ſie in kaltes Waſſer, woraus fie ſogleich in den 
Keſſel übers Feuer fommen. Das Salz koͤmmt gleich 
ins Waſſer, und man würzet dieſes mit torbeerblättern, 
ganzen ſchwarzen, auch englifchen Pfefterförnern, ein 
Paar Peterſilienmurzein, aud) einer oder mehr Bol⸗ 
ien, und wenn die Bruͤhe eingekochet iſt, ſo wird 
noch ein Stuͤckchen Butter angeleget, um Damit ein⸗ 
zuſchmoren. F 
1) Wenn der Hecht groß und alt iſt, fo wird er 
mit kaitem Waſſer angekochet, damit er nicht zu hart 
bleibe. Der Mittel- auch Graſehecht aber koͤmmt mis 
kochendem Wafler aufs Feuer. 
24) Man muß bey allem Fifchkochen das Feuer ſo 
eegieren, damit die Fifche geſchwinde zum Heberfochen 
fommen. Das aufichwimmende Unreine wird abge⸗ 
ſchaͤumet, und das’ Ueberlaufen der Brühe verhindert, 
wenn man theils mit der Kelle die Brühe von ober⸗ 
waͤrts niedergießt, theils damit auf den Rand des Keſ⸗ 
ſels klopfet. Da: — 
3) Die Heinen Hechte, die man gemeiniglich Gran 
ſehechte nennet, werden geſchuppet, auf beyden Seiten 
— Vy 4 fein 
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‚ fein geferber, der Kopf ganz gelajfen, in den Schwanz 
ein Soc) geſchnitten, und gekruͤmmet, daß ſie mit den 
Zaͤhnen in dieſes Loch einbeißen, und ſo gekruͤmmet 
bleiben muͤſſen. Sie heißen · dieſer halb auch Krumm⸗ 
hechte, und man kochet fie, wie von den großen Hech⸗ 
ten ift gef aget worden. 

4) Wenn der Hecht mit einer. blquen Farbe - 
ben Tifch kommen ſoll, fo wird er, wenn er meift ga 
ft, geſchreckt; das’ beißt, es wird kaltes Waſſer ı 
gefprenge, und der. in der Schüffel angerichtete * 
mit einer andern Schuͤſſel, und noch einer Serviette 
daruͤber zugedecket, wodurch er in der blauen Farbe er» 

inen wird, 

5) Jede Hausmutter muß ſich ein rechtes Augen» 
maaß angemöhnen, um nicht zu vieles Waller in ben 
Fiſchkeſſel zu gieken, Der Salzſiſch wird nicht ſchmack⸗ 
haft, wenn er nicht mit einer kurz gewordenen Brühe 
bat einfochen koͤnnen. Kinzrechter Hauptumftand, 
Darin am meiften dort gefehler wird, wo. die Fiſche ſel⸗ 
ten ſind. 

6) Ein von zu wenigem Salze weich gekochter 
Salzfifch ift ein efendes Eſſen. Iſt der Fiſch z. E. ein 
Aal, Bley oder Karpfen, die fert find, fo machet das 
gefparte * dieſe fetten Fiſche zu einer ungeſunden 
Speiſe. Doch muß man den Fiſch auch nicht uͤber⸗ 
oder wie man ſaget, verſalzen: daß er gleichſam unter 
den Zaͤhnen knarren muͤſſe. Jede Hausmutter muß 
die Bruͤhe des Salzfiſches fleißig koſten, um das rechte 
Maas des Salzens beurtheilen zu koͤnnen. Koͤmmt 
der Fiſch zu wenig geſalzen auf den Tiſch, fo fann.man 
ihm, wie vielen andern Speiſen, mit Nachſalzen gar 
nicht aufhelfen. 

7) Den Sifch reißen, heißti in der Kuchen ſpra⸗ 
che ihn aufſchneiden, welche Bedeutung man Bun 
muß, wenn diefes Wort künftig vorkoͤmmt. * 

8) Von 
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8) Bon den großen Hechten koͤmmt die mitge⸗ 
kochte Peterſilienwur zel nicht mit auf den Tiſch; wohl 
aber die ganzen Bollen, weil ſie von manchen gegeſſen 
werden, Die Graſehechte, als Salzßſche, kochet man 
mit Kraufpeterfilie, die nicht zerfehnitten wird. Diefe 
fömme mit in die Schüffel, weil fie von Liebhabern 
ebenfalls gegeſſen wird. 


9) Somehl der Rand der Schuͤſſel, als auch die 
Salzfiſche felbft, werden mit: Kraurpererfilie, woran 
noch furze Stängel find, beſtreuet. Was aber fein 
Salz fiſch if, das erhält auf dem Rande der Schuͤſſel ge: 
riebene Semmel, | 


10) Zu Salzfiſchen werben alterlen Sallate gege⸗ 
ben. . Ju Ermangelung derfefben nimmt man bloßen - 
Weineflig, oder eine Merrettichtunke, diealfo zu 
bereiten ift: Es wird guter weißer Merrettich auf ei- 
wem Reibeifen gerichen, hierauf mis dem Teller gegen 
eine Glut gerichter, daß das Beißende herausziehe, 
Man gießt ſodann Eſſig über den rohen Merrettich, 
und bricht ſolchen mit Zucker. Angenehmer ſchmecket 
dieſe Tunke, wenn Borsdorfer, oder andere gute Aepfel, 
mit dazu gerieben werden. Moch andere belieben eine 
Mustunke. Eswird gutes Pfiaumenmus mit Wein 
duͤnne gemachet, und aufs feinſte zerſchnittene Zitron- 
ſchale darunter gemenget. Wenn der Wein zu ſauer 
iſt, ſo mildert man ihn mit Zucker. Einige nehmen 
auch halb Waſſer und halb Weineſſig mit Zucker ‚da 
mit der Geſchmack piquane werde, Es wird klein ge⸗ 
ſtoßener Zimmt uͤber die Mustunke hergeſtreuet; und 
ſie muß nicht warm, ſondern recht kuͤhl oder kalt, ge⸗ 
geſſen werden. Noch eine Tunke zum Salzfſiſch iſt 
dieſe, daß Brunnenkreſſe in einer Satte recht klein 
gerieben, und mie Weineſſig verſetzet werde. 
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3) Hecht mit. märkifchen Rüben, 

Die Flein gefchnittenen Rüben werben in dem Kef- 
fel, Schmortopfe, oder in einer Caſſerolle, meift gahr 
gefochet, der in Sticken zerſchnittene Hecht oben’ dar- 
auf geleger, um in der Nübenbrühe gahr zu werden, 
mit Butter, Musfatenblumen und Pfeffer gewuͤrzet, 
zulegt aber geriebene Semmel angelchüttet. | 
1) Wenn die Fifche nicht aus dem Salze zu ko⸗ 
«hen find, fo ſchuppet man fie, und kerbet fie auch auf 
beyden Seiten, Ä = 

2) ‚In der Mark ift diefes Bericht. eine Mittel⸗ 
fpeife, außerhalb verfelben aber eine Gaſtſpeiſe. 


35) Hecht mit Paſtinaken. 

Dieſes Eſſen wird wie das vorhergehende bereitet, 
außer daß ein Loͤffel voll Sahne, oder ſuͤße Milch, zu 
der Brühe genommen wird, Man hat hieran nur 
eine gemeine Speife. — 


4) Hecht mit Peterſilienwurzeln. 

Man geht faſt eben, wie nah Nr. 2, zu Werke, 
und wuͤrzet mit Musfatenblumen, und angefchärbter 
Deterfilie. -Mie Selleriewurzeln wird eben fo ver» 
fahren, und beyde Bereitungsarten find ‚eine Mittel⸗ 
foeife. Einige pflegen an die Peterfilienwurzeln noch 
Zuder zu thun, damit die Brühe ſuͤße ſchmecke. 

Andern gefälle diefe Art mit Peterſilienwurzeln zu 
fochen: Der Keffet wird nach der Groͤße des Fiſches 
halb voll Waſſer gegoffen, werin gleichfalls nad) Pro- 
portion 3 bis 4 Bollen (Zwiebeln), ingleichen 4 bis 5 
Stuͤck Peterfilienwürzeln -gefehnitren find.  Diefes 
wird fo lange gefocht, bis die Wurzeln meift gabr find, 
Dann wird der in Stücden zerfchnittene Fiſch hinein» 
| wen | gelegt, 
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* und fo viel Salz daran gethan, als die Brühe 
ben muß, indem der Fiſch von der ** ſchon ſo 
viel Salz an ſich nimmt, als er haben muß. Wenn 
er nun ſolchergeſtalt in der Bruͤhe liegt, ſo muß er fein 
uͤberkochen, und zwar ſo lange, bis die Bruͤhe ſo weit 
eingekochet iſt, ale fie feyn fol, Zuletzt wird mitten 
im Veberfochen ein Löffel voll kalt Waſſer dazu gegof 
fen, wodurch der Fiſch, wie man ſagt, erſchreckt wird, 
daß er etwas haͤrtlicher im Fleiſche davon wird. Man 
koſtet die Bruͤhe, ob ſie auch Salz genug bat, um al: 
lenfalls noch was nachzuthun, als weshalb man im An« 
fange deffen nicht zu viel hun muß. Nun ſchuͤttet man 
nach der Größe des Fiſches 3. bis 3 Meſſerſpitzen Pfef 
fer daran, und läßt es nod) etwas kochen. Zuletzt fippe 
man-ben. Keffel um, und ſchuͤttet eine Hand voll Sem⸗ 
melfrumen daran, als.man mepnt, daß die Brühe mehr 
oder weniger dicke feyn ſoll, und ſchoͤpfet foldyes mit dem 
göffel über die Fiſche her. Und nun thut man viel 
Butter, E. an einen Hecht von 3 bis 4 Pfund, we⸗ 
nigſtens 4 Pfund Butter, Hinzu, und läßt damit alles, 
wie man fagt, einqugdern.  . 

Diejes Gericht ift als Gaſtſpeiſe zu achten, und 
man fann viele andre Fifche, als Aland, Stockbars, 
Büftern, Rothaugen, Weißfifche und dergl. eben fo 
fochen, um aus gemeinen Fifchen doch ein ‚fest mohls 
— Eſſen zu machen. 


5) Hecht mit grünen Erbſen. 


Wenn bie j jungen grünen Erbfen ſaſt gahr ſind, ſo 
werden die Hechte, die gemeiniglich nur kleine, oder ſo 
genannte Graſehechte ſind, oben aufgeleget, um in der 
Erbsbruͤhe auch gahr zu kochen. Man thut Butter 
und Muskatenblumen, Peterſilie, —— aber geriebene 
Semmel dazu, 

n) Viele 
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1) Viele verſuͤßen die Etbſen mit Zucker, wovon 
ſie auch wohlſchmeckender werden. | 
2) Diefes Effen ift eine Mittelfpeife, — 


6) Hecht mit Senf oder Moſtrich. 

Setzet in einem Tiegel Wein auf Kohlen mit But? 
er, Musfätenblumen, Zitronfcyeiben, $orbeerbfättern, 
Zucker, und fünf big fechs Löffel vol Moſtrich und 
kaffee diefes auflochen. Wenn ihr die fiir fich befon« 
ders in Salz gefochten Hechte aus ‚ihrer Brühe genom⸗ 
men, und in der Schüffel angerichter habe, fo gießet 
die bereitete Moſtrichbruͤhe alfo überher, daß fein 
- Etücf Fiſch erfcheine, welchen nicht mit Moſtrich uͤber · 
goſſen worden. 
| ı) Im Fall die Moftrichbrüße allzu duͤnne ges 

worden wäre ‚fo fann man noch ein Paar Eyerdotter 
anruͤhren. 

2) Hecht mie Meoſtrich if eine Gaſtſpeiſe. Man 
kann auch Mittelhechte ganz unzerſchnitten kochen, und 
die Senfbruͤhe daruͤber gießen. Es muß aber. der Fiſch 
nicht ſo ſehr geſalzen werden, als ob er wie bloßer 
Salzfiſch gegeſſen werden Hllee Man ſalzet ihn nur 
mittelmaͤßig. 


7) Hecht mit Merrettich. 

Man kochet die Hechte fuͤr ſich in einem Keſſel, 
mit mittelmaͤßigem Salze; zugleich kochet man gerie⸗ 
benen Merrettlch mit purer Milch, Butter ind Musfa- 
tenblumen, in einen befondern Topfe; gießt das Salz: 
wafler von den Fifchen aus dem Keftel, und ben Merret⸗ 
tich dagegen zu den Fifchen, um damit etwas aufjufieden, 

1) Dafern die Merrertichbruͤhe zu die wäre, fo 
muß man geriebene Semmel in der Maße hinzu thun, 
daß fie in etwas dicklicht falle, 

2) Hecht mit Merrettich iſt eine Mittelſpeiſe. 

8) Hecht 
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8) .Hecht mit einet Peterſilienbruͤhe. 

, Eine mittelmäßige recht fein gehackte Zwiebel wirb 

äuerft mit dem Waſſer im Keffel gefocher, der Fiſch 

Dineingeleget, mit Butter, Muskatenblumen, und fein 

zerſchnittener Pererfilie gemürzer, und die Brühe mie 

geriebener Semmel ſemiſch gemachet. | 

1) Wenn fehr viele Peterfilie angerhan worden, 

fo nerine man diefes Eſſen Fiſche mit einer grüs 

nen Srübe. . | 

355 Hecht mie Peterfilienbrüpe ift eine Mittel⸗ 

freie nn 

9) Hecht mit einer fauren Brühe, 

Die gerijlenen, gefhuppten, an den Selten ge 

Ferbten Hechte werden, wie gewöhnlich, im Salze gabe 

gefohen Setzet einen Tiegel auf Kohlen, brater darin 

mürfeliche zerſchnittenen Speck und Zwiebeln, thur hin⸗ 
zu Diayeran, etwas Nelken, Klein geriebenes ſchwatzes 

Drod und Biereſſig; laſſet alles zufammen fochen, 

Wenn ihr die Fifche in einer Schüffel angerichter, und 
le ihre Salzbruͤhe zurück gelaffen habet, fo gießet die 

hun Brühe über die Fifche mit einem Loͤffel folcherge- 
alt her, daß jedes Stuͤck davon überzogen fey, und 

nicht mehr weiß, fondern bräunlich erfcheine, 

1) Wenn man von groben ſchwarzem Brodte die 
Dberrinde anreibe, fo ſchmecket die Brühe deſto Eräiti- 
ger. Man muß fie mie Honig oder Zucer etwas ver: . 
füßen, wenn man nicht lieber große und Fleine Koftnen 
unter die Bruͤhe Fr wollen, 

2) Diefe Fifche find gemeiniglich nur Samiliens 
peife, und man pfleget mehr andre fo genannte Spei: 
fiſche, als Stockbarſe, Pläßen, Rothaugen, Bleyflin: 

fen, Schleye, Quappen u, ſ. w. eben fo zu kochen, 
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20): Hecht mit Heringemilch, : 
Geriſſener und in Stücen zertheilter Hecht wird 
in eine, auf einem Triangel, über Kohlen gefegten 
Schuͤſſel mit Butter hineingeleget, recht fein gehackte 
Heringsmilch, Muskatenblumen, und Zitronſaft, auch 
Zitromſcheiben hinzu gethan, eine andre wohl paſſende 
Schuͤſſel uͤbergedecket, und fo Kanne durchgeſchwitzet, big 
der Fiſch gahr geworden. 


ı) Iſt der Hecht groß und ausgenommen, fo kann 
er ungeriffen bleiben; man muß ihn aber alsdann in 
ſolche runde Stüden zertheilen, die nur eines Queerfin⸗ 
gers dicke find, Es werden aber diefe Stücke, wenn fie 
noch rob find, nur etwas mit Salz angefprenger,. 

3) Damit die Heringsmilch nicht zu ſalzicht fey, 
fo muß man fie etwas ausgewaͤſſert haben. 

3) Statt der Heringsmilch fönnen aud) flein ges 
hackter, von Gräten encledigter, Hering oder Sardel⸗ 
len genommen werden. . Hat man Auftern, ſo thut man 
auch welche dazu. | 

4) Einige nehmen auch etwas Wein, ber, falls 
er fauer fälle, mit Zucker zu verfäßen iftz und "fügen 
zulege etwas geriebene Semmel hinzu. Hat man viel 
Fiſch, ſo muß er in einem fladjen Tiegel bereitet werben. 

5) Hecht mit Heringsmilch, oder Sardellen, ift eis 
ne Gaftipeife. 


21) Hecht mit einer Holländifchen Sauce, u 


Man feger einen Tiegel mit Wein, oder halb Wein: 
eflig und halb Waffer, Butter, Zitronſcheiben und Muss 
katenblumen auf Kohlen, querlet in einem Topfe Eyers 
borter, und gießt fie zur ‘Brühe in den Tiegel. Wenn 
die in Salz gefochten Fiſche aus ihrer Salzbruͤhe im die 
Schuͤſſel geleget worden, fo wird die Sauce darüber 

Ä gegoflen ; 
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gegoſſen; ſo daß jedes Stuͤck davon gelb gefaͤrbet fen, 
weiches am becueniften mit einem Loͤffel geſchieht. 
ı) Man fann auf eben befagte Art auch Stod- 
barfe und Zander anrichten. -Die Sauce muß etwas 
mit Zucker verfüßer ‚werden. 
2) Fiſche mit einer hollaͤndiſchen Sauce find eine 
Gaſtſpeiſe. 


12) Brathecht, Bratfiſche. 


Nehmet ben Fiſch am Bauche aus, wenn er ge⸗ 
ſchuppet und an den Seiten eingekerbet worden; ſpren⸗ 
get ihn an mit Salz, und ſtecket in den Bauch gruͤnen 
oder trocknen Mayeran. Setzet nun einen Roſt auf 
Kohlen, leget die Fiſche darauf, bis ſie gahr geroͤſtet 
worden. Hierauf bratet ſie noch in einem Tiegel mit 
Butter, und ſehet zu, daß die Fiſche fein ganz aus dem 
Tiegel in die Schuͤſſel kommen moͤgen. 

1) Wenn der Fiſch ganz allein, als Bratfiſch, ſoll 
gegeſſen werden, fo iſt der im Bauche eingelegte Maye⸗ 
ran ein recht weſentliches Gewürz, ohne welchen der 
Fiſch nur ſchlecht ſchmecket. Man läßt den Mayeran, 
wie er iſt, an feinen Staͤngeln, und leget ihn mit den« 
felben ein. In geröfteten Fiſchen, über welche eine 
andere Sauce, als die von bloßer Butter, koͤmmt, wird 
er fparfamer eingeleget, um den eignen Gefchmad der» 
felben nicht zu vertilgen. Hat man feinen Mayeran 
vorrärbig, fo fann auch Thymian genommen werden. 

2) Damit der Fiſch nicht an den Roſt anbade, 
und zerriffen werde, fo muß man ihn erft aufiden Koh⸗ 
len, vor Auflegung des Fiſches, heiß werden laſſen, und 
ſodann mit einer Speckſchwarte uͤberſtreichen. 

3) Wenn der Fiſch in dem Tiegel mie Butter ge 
braten wird, fann man geriebene Semmel überftreuen, 
daß fie an den Fiſch anbade, Es muß nur menig. 9* 

FE uch 
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Auch muß man den Fiſch in ber Butter umkehren, daß 
beyde Seiten durchzogen werden, Die. flachen Tieget 
find Hierzu.die bequemften. . | 

+4), Beym Anrichten des Brarfifches wird die 
braune Butter aus dem Tiegel zugegojlen, und ee fan 
mit.mancherley Workoft des Mittags, 3. E. mit faurem 
Kohl, Milchkehl, Michfpeifen, dergleichen Reis, Hirfe 
und Schwaben find, gegefien werden. Des Abends 
werben allerfey Sallate, oder bioßes Pflaumenmus, 
Dazu gegeben, nn 

5). Auf gleiche Weife werben noch andre Fifche 
gebraten, Diefe find Guͤſtern, Plägen, Rotbaugen, 
Bleyſlinken, Raraufchen und Gibeln. Schleye werden 
auch fo gebraten, wenn ihnen Salbey einverleiber'wor- 
den. Dod).nehrren aud) einige Mayeran und Salbey 
zu gleichen Theilen inden Shley. — —- - 

6) Der Bratfifih muß ganz und ungerſchnitten, 
in feiner ganzen Laͤnge, auf den Roft und in ben Tiegef 
fommen. Unter den Hechten werben nur Mittelhechte 
alfo gebraten. Wollte man ganz große nehmen, fo 
müßte man fie in zwey ober drey Sängen zerfchneiden, 

"Der Wels wird aud) in Stüden zerfchnitten gebraten, 
Diefe find aber nur eines Queerfingers dicke, und wer⸗ 
den, nach der Stundung des Fifches, durchgeſchnitten. 

7) Brarfifche find eine Baftfpeije, und fie muͤſ⸗ 

fen zumeilen die Stelle des Bratens vertreten, wenn 
feiner, von Fleifchfpeifen, in der Eile aufzubringen 
geweſen. | 


- 13) Hecht mit Weintrauben. 

. Wenn der Hecht auf dem Roſte gebraten ift, fo leget : 
man ihn in einen Tiegel mie Butter und reifen Wein⸗ 
trauben, und laͤßt ihn damit durchſchwitzen. Wäredie 
Brühe von den Trauben allzu dünne gerorden, fo muß 
ein wenig gerieberie Semmel hinzu gethan mn. 
z 1) Der 
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1) Der Stockbars, Guͤſter, Ploͤtze und 
Rothauge koͤnnen eben fo bereitet werden. | 
9) File mie Weintrauben find Gaftfpeife, 


14) Gebackene Hechte, 


Die Fleinen Grafehechte werben gefchupper , gefer« 

bet und ausgenommen, mit Salz befprenget, in Mehl 
ümgefebret, in gelbbrauner Butter gebaden, und die _ 
Butter mit etwas angegoffenem Weinefjig oder Zitro⸗ 
nenſaft überher gegeben. 
11) Einige nehmen etwas Eyer und Musfaten- 
nüffe zu dem Mehle, worin ber Fiſch umgefehret und 
gebacken wird, nachdem er zuvor aus dem Salze gefo. 
chet worden. Mit den Bründlingen wird vornehm⸗ 
lich alfo verfahren, auch mit den Ploͤtzen. | 

2) Gebackene Fifche find eine Mittelſpeiſe, und 
mern man eine Tunfe dazu effen will, fo ift fie meiſtens 
nur von Pflaumenmufe, wie fie Nr, 1. Anmerf, 10, 
befhrieben worden, 


15) Geröfteter Hecht mit einer Kapernſauce. 


. - Wenn der Hecht obbeichriebenermaßen auf dem 
Roſt gahr gemachet, fo wird er in einent Tiegel mit 
einer Kapernbrühe fo bereitet, wie fie Kap. 5. Mr. 7. 
angegeben ift. Es muß der Hecht in diefer Brühe 
etwas ſchwitzen, damit fih der Gefhmad einziebe, 
Zitronbrübe, Wein- und Korinthenbrühe, auch Sar⸗ 
dellenbruͤhe, werden ebenfalls mit dem grillirten, oder 
geröfteten Hechte bereitet. Man febe hierüber nach 
Kap. 5. Nr. 6. Nr. 8. Nr. 9. Es find aber Hechte 
mit diefen und dergleichen Bruͤhen oder Saucen eine 
Gaſtſpeiſe. | 
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16) Hecht mit einer Agreſtbruͤhe. 

| Der in Salz zuvor gefochte Hecht wird in einen 
Ziegel deleget, und von folgender Brühe durchzogen: 

Mein, Agreft, Zuder, Zitrenfcheiben, Musfatenbius 

mn und zerriebene Semmel. x : 

1) Agreft.ift ver Saft von unreifen Weintraus 
ben, Er wird au), zu Brüben an Tauben, Huͤhnern, 
und Kalbfleifch gebraucher, wenn fie fäuerlich ſeyn ſol⸗ 
fen, und machet fie fehr piquant. Man fell ipn daher 
in alten Jahreszeiten vorrärhig haben, und bereitet ihn 
alfo: Nimm die Weintrauben, wenn fie eben anfan« 
gen ein wenig durchzufcheinen, reibe fie in einer Satte 
Hein, und preffe fie im einem Beutel aus, Mit dem 
ausgepreßten Safte aber fülle Bouteillen, thue zu je 
der Bouteille einen Eflöffel voll Salz, ein Paar Mel 
fen, und für fechs Pfennige geftoßenen Pfeffer, und fee. 
ihn zum Gebrauche weg. Das bier angegebene Maas 
des Gewuͤrzes iſt für eine Quartbouteille, oder einer ſol⸗ 
hen, die ein Maas, ein Quart, oder eine Kanne enthält, . 

2) Hecht mit Agreft ift eine Gaftfpeife. 

37) Hecht mit fanrem Kopf. 

:: . Der faure Kohl wird fir ſich allein erft gahr geko⸗ 
chet, der in wenigem Salz gekochte Hecht aber in gröbe 
liche Stuͤckchen zerbrocket ever, wie man es in der Kuͤ⸗ 
che nennt, gepflüdet, und erftlich eine Lage Hecht auf 
dem Boden der Schüflel, ſodann eine tage Kohl, 
dann wieder Hecht u, ſ. w. angerichtet, und zu Tifche 
getragen. 

ı) Diefer auf nur befchriebere Arc bereirete Hecht 
iftnur Samilienfpeife. 

2) Will man aber eine Gaftfpeife haben, fo wird 
der Hecht geröfter und in brauner Butter gebraten, von 
Gräten befreyet, gepfluͤcket, und Sagen Hecht — 

j ‚oh 
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Kohl — Der Hechtkopf, mit etwas Fiſch 
ober Fleiſche daran; bleibt ganz, ſteht uͤber dem Koble, 
aber etwas darin eingedruͤckt, und haͤlt zur Zierde die 
eher - im: Maute-fo, ‚daß fie auf beyben Seiten, ver 
Queere nad), hervorrage. Es werben aud) wohl’ Ka⸗ 
pern, oder gar Auſtern, wenn es reche feftlich' bergen 
| hen foll, unter. dem Kohle mit gefochet. 

Man pfleget. die: Hechte > auf mannichfaltige 
andre Art zu bereiten. Dergleihen find geſpickte Hech⸗ 
te/ Hechte in Courbollon, gefüllter Hecht, ein Hachis 
von. Hecht, u. ſ. w. Allein alle ſolche Bereitungsars 
ten find zu kuͤnſtlich und’ zu mweitläuftig, und gehören 
zur Runſt der Köche großer Herren. , Man fann an 
diefen befchriebenen;; mehr als fiebzehen Bereitungsar⸗ 
ten, genug haben, und den Fifch ſattſam verändern, 
Und wie indem fünffen Kapitel von: Fleifchfpeifen über 
die Tauben die meiften Bereitungsarten angegeben find, 
ſo iſt es auch hier mie den Hechten geſchehen. Denn 
wie die Bereitungsarten des Taubenfleiſches eine Norm 
‚vieler andern Fleiſchſpeiſen abgeben koͤnnen: fo koͤnnen 
auch die Bereitungsarten des Hechtes zur Norm vieler 
andern Fifche dienen; deren man aud) ſchon zum Theil 
erwaͤhnet hat. Man wird ſich daher auf den Hecht in 
der Kolge beziehen, um nicht das bereits ven mehr 
als einmal ſagen zu duͤrfen. 


18) Zander mit Butter und Zotchebtihe 


Der Zander wird, wie der Hecht, geſchuppet, an 
den Seiten nicht geferbet, ausgenommen, geriffen, und 
in Stuͤcke zerſchnitten. Nicht wenig Bollen, in Schein 
ben zerfchnitten, werden mie Salz ins Waſſer gelegetz 
hierauf der Fifch, und wenn er meift gaht und einges 
kochet ift, Butter, TIURIORRUIEINEN, , und geriebene 


Semmel hinzu gethan. | ⸗ 
| nn 33 2 a) Weil 
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1) Weil ver Zander ein fehr leichtes zerbrechliches 
Fleiſch hat, muß er nicht geferbet werden, damit es 
niche in Stücken zerbroͤckle. Ä 
2) Wenn die Zander klein, und etwa nur wie die 
rn find, fo läße man fie ganz. 
. Man mufs fid) mit diefem Fifdye beym Kochen 
fehr 4 Acht nehmen, daß er. nicht zu lange übern 
Heuer —— weil er gar leicht in lauter Krümeln zer⸗ 
en kann. 
: 4) Auch kann der Zander: mit einer Peterfi lienbruͤhe 
nach Nr. 8, ingleichen mit einer hollaͤndiſchen Sauce, 
nad) Nr. x1, bereitet werden. 
: 5). Wenn andre Saucen, als Kapern- oder Sar⸗ 
dellenfaucen, barüber gegeben werben follen, ſo muß der 
Zander nicht, wie der Hecht, geröftet und gebaden wer⸗ 
den. Er ſteht ſolches nicht aus, und wuͤrde nur zer⸗ 
hroͤckeln. Man muß ihn daher nur allein in Waſſer 
und Salz gekochet, davon heraus genommen, in die 
Schuͤſſel geleget, und alsdann eine beliebige Sauce 
daruͤber hergegoſſen haben 
69) Auch da, wo: der Zander gefangen wird, iſt er 
* geachtetſte dich und eine Gaſtſpeiſe. 


19) Ein ganz gefochter Zander, 


Wenn der Zander ausgenommen, fo wird er nicht 
geriffen und in Stuͤcken zerſchnitten. Man machet ihm 
aber an jeder Seite, recht in der Mitte, einen länglich» 
ben Schnitt, beugt ihn krumm zufammen , unb bindes 
ihn auch allenfalls, daß er in feiner Kruͤmme Bleiben 
muͤſſe. Man leget ihn in fochendes gefalzenes Waffer 
in den Keffel, und fieht zu, daß man ihn fein gang, 
und in feiner Kruͤmme in die Schüffel bringen möge, 
10) Diefer Zander muß zwar gefchuppet, aber da« 
7 nicht geferbet werben. 
5) Je 
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2) Ze größer dieſer Fiſch zu haben ift, defto mehr 
zieret er ein Seftmabl. * 
3) Es wird zu dieſem ganz gekochten Zander auf 
einer beſondern Aſſiette eine Sauce aufgeſetzet. Dieſe 
iſt gelblich gebratene Butter, von welcher beym Vor⸗ 
legen entweder mit einem Loͤffel etwas uͤbergegoſſen, 
oder die Aſſiette tzerumgegeben wird; daß ſich jeder 
Tifchgenoffe felbft nehmen könne. Meiftentheils wird 
aud) Moftric mit herumgegeben, welchen man mit ber 
Butter, jeder auf feinem Teller, vermenget. Einige 
röften auch geriebenen rohen Merrettich gegen das Feuer, 
doch fo, daß er nicht anbrenne und ſchwarz werde, Die 
fer Durchs Feuer etwas entkräftere rohe Merrertid muß 
befonders, auch auf einer Affierte, aufgefeger und den 
Belieben der Tifchgenoflen überlaffen wenden: ob eini- 
ge biox Butter, oder diefe mit Merrettich vermenge 
eſſen wollen. Noch gefchieht:es auch, daß unter der 
Burter gefchärbte Peterfitie mit gebrasen wird, da denn 
Senf und Merrettich zurück bleiben ; weil man ben Pe⸗ 
terſiliengeſchmack alsdann zum hervorſtechenden haben, 
wiill. In dieſem Falle iſt es auch nicht ungebraͤuch⸗ 
lich, daß die mit Peterſilie gebratene Butter nicht be⸗ 
ſonders aafgeſetzet, ſondern uͤber und unter den ganzen 
Fiſch in der Schuͤſſel hergegoſſen werde. 
260) Karpfen naturell, oder weiß, gekochet. 
TA Fe 28 En - u 2: 
Dreer geriſſene und in Stücfen zerſchnittene Karpfen 
wird mit Waſſer und Salz, Lorbeerblaͤttern, ganzem 
Pfeffer und Nelken, ein Paar Zwiebeln, und etwas 
ganzen Zimmt, auch einigen Zitronſcheiben gekochet. 
Iſt er aber ſo ziemlich eingekochet, ſo wird noch ein 
Stuͤck Butter angethan, und der angerichtete Fiſch 
mie Peterſilie hin und wieder, wie auch der Kaud deu: 
Schuͤſſel, belegetoi r .: _ 2: — — 
— —* 
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1) Soll der Karpfen blau ſeyn, fo wird er, ehe 
er in den Keffel koͤmmt, mit Weineſſig überfpteriget, 
auch, wenn er gahr ift,' der Keffel mit einem Tifchtuche 
feſt zugedecket, daß fein Brodem oder Waafen, wie man 

es einiger Orten nennt, heraus dunſten koͤnne. | 
2) Das ganze Fingeweide des Karpfen wird mit 
gekochet. Die Galle muß vorſichtig abgenommen und 
mweggeworfen werden. Wird fie zerriffen, fo läßt fie 
ſich nicht guc wieder herabwafchen, und diefes heißt den 
Fiſch vergällen, 

3) Der Karpfen ift eine Baftfpeife, und es werden 
allerley Sallate dazu, gegeflen, oder man feget eine Mer: 
vestichtunfe daneben. I eg 
4) In einigen Häufern iſt es gebräuchlich, dag 
‚, Man dem geriffenen. Karpfen Salz, mit zerſtoßenem 
Englifchen Pfeffer vermengt, in die Kiefern einreiber, 
Diefes Verfahren ift fehr gut, weil der ganze Kopf, als 
das befte Stuͤck des Fiſches, davon angenehm ſchmecket, 
auch ein unreiner Geſchmack aus diefen Gegenden da« 
mie vertrieben wirdi — ——— 
ai WER, 21) Karpfen; braun gekochet. 

Ehe der Karpfen ausgenommen wird, ſticht man 
Ihn mit dem Meſſen in den Bauch zwiſchen den zweyen 
unterften Floßfedern. Man hält ihn hoch, daß das 
Blut aus dem Maule, woraus: nad). obigem ‚Stiche 
das meifte heraus läuft, in einer untergeſetzten Schüf« 
fel, worin etwas Eſſig tft, aufgefangen werde. Hat 
man alles Blut, ſo wird der Fiſch geriſſen, und ge 
wöhnlichermaßen zerſtuͤcket. Man luͤßt, ftatt Waſ⸗ 
ſers, Weißbier mie Salz, Lorbeerblaͤttern, Nelken, 
Pfeffer, etwas gängen Zimmt, und ein Paar Zwie⸗ 
beln, auch einigen Zitronſcheiben, kochen, und wenn 
rk en der 
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der Fiſch meift gahr, fo füget man noch etwas Butter 
und Zucer dazu. 

1) In Sifchländern hat der braun gefochte Kat: 
pfen mehr Liebhaber, als der weiß gekochte. Daher 
koird von diefer Brühe mit dem Löffel auf jeden Teller 
zu dem, Fiſche Hinzu gegeben. | 
3) Wo man fein Weißbier oder Breyhahn bat, 
‘da muß man halb Braunbier und halb Kofent, oder 
Wafler, nehmen, Aber man koͤmmt damit nid)t an 
den guten, Geſchmack heran, welcher von dem Weiß⸗ 
biere erhalten wird. Bitter Bier iſt gar nicht zu ge⸗ 
brauchen. | | 
3) &s ift gefaget worden, daß Zuder an diefe 
Gifchbrühe geleget werde, Diefes Suͤßemachen muß 
nicht übertrieben werden, wie zumeilen yon unerfahr- 
nen Hausmütrern geſchieht. Man muß aber auch wife 
fen, daß diefer Karpfen ein Salzfiſch feyn ſolle. Er 
muß daher ftark gefalzen werden. Diefe Erinnerung, 
— uͤberfluͤßig, weil der gedachte Zuſatz des Zu⸗ 
Eers Jemand verleiten fönnte, das Salz zu ſparen. 
Denn auf ſolche Weife follte vielen der Salzfiſch bald 
verleidet werden. a 

4) Noch, wiederholet man, was oben fthon- bey 
dem Hechte ift gefaget worden, auf kurze Fiſchbruͤhen 
% halten, und fie fein einfochen zu laſſen. Kein Fiſch 

chmecket in langer Brühe; unter allen, ber. Karpfen 
‚aber am weriaften, Wenn unfre Landsleute in gewiſ⸗ 
fen großen Städten Salzfiſche eſſen, ſo klagen fie uͤber 
den größten Zwang den fie ſich aus Höflichkeit anthun 
‚müffen, um nicht als ungeſittete Gaͤſte, Durch Verach⸗ 
ung einer ihnen vorgefegten Speiſe, zu erfcheinen, 
Sie klagen über zu lange und zu wenig gefalgene Fiſch⸗ 
brühen, die gemeiniglich mit in die Schüffel fommenz 
daß ſe das erftemal vermeynet, hier folle Fiſch und 


Brühe, als eine Potage, mir Loͤffeln gegejlen werben. 
— ZA Einige 
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"Einige unfrer zu höflich gewefenen Landsleute haben 
fid) davon vielmals ein Fieber zugezogen. 

Wie aber oben fehon gefaget ift, daß es beym 
Hechte in den Küchen mehrere Bereitungsarten gebe, 
fo iſt es mit dem Karpfen eben aud) befchafien. Der 
Mittelmann machet fie billig nicht nad), und in Fiſch⸗ 
ländern find unzählige Häufer, in denen Tag für Tag 
Salzfuch gegeffen wird. Iſt diefer nur tüc)tig gefal- 
zen, und zu einer furzen Brühe eingefocher, fo wird 
‚man feiner unter allen Speifen am wenigften müde, 
da in ſolchen Ländern die Veränderung meift nur in 

der. Sifchert, und nicht in ver Bereitungsart haupt⸗ 

fächiich gefuchee wird. Ich will fagen, daß in den 
Gegenden, ro viele Fifcye find, heute Karpfen, mor« 
gen Hecht, dann Aal, Bars, Bley, — u. ſ. m. 
gegeſſen werden. 


22) Bley, Braſſen. 


Bley und Braſſen werden in manchen Gegenden 
unter einander in den Ramen verwechſelt, weil ſie ſich 
der Geſtalt und dem Geſchmack nach ziemlich gleichen. 
Sie werden wie der Karpfen gekochet und gegeſſen. 


1) Je groͤßer und fetter der Bley oder Braſſen iſt, 
deſto wohlſchmeckender und mar find fie zur 
Gaſtſpeiſe. 

2) Der Bley wird zuweilen in der Berr itungsadt 
fo verändert, daß man ihn, wenn er aus dem Satze 
gekochet worden, aus der Brühe heraus nimmt, und fie 
zuruͤck läßt; dann aber eine befonders verfertigte 
Rirfchmusbrähe darüber gießt. Dieſe macht man 
alſo: daß Kirſchmus, Wein, Burter, zerriebene Zi⸗ 
tronſchale Zucker, Sorbeerblätter, Zimmt und Mel 
fen, in einem Tiegel über Kohlen durchſchwitzen. 
Beym Anrichten wird Zimmt und Zucker —* 

euet. 


I) 


haben. 
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ſtreuet. Auch der Karpfen koͤmmt zu Zeiten mit dieſer 
leichten Veraͤnderung auf den Tiſch, und der Fiſch mit 
dieſer Bruͤhe wird ſowohl warm als kalt gegeſſen. Nut 
iſt zu merken, daß, wie alle Salzfiſche ungeſchuppet 
bleiben, Bley und Karpfen mit dieſer Musbruͤhe ge: 
ſchuppet werden muͤſſen. tl 


23) Kaulbars. 
Wenn diefer Fifch als ein bloßer Salzfifch bereiter 


werden foll, fo wird er fo menig gefchupper als ausge: 


nommen. Er wird mit Salz, purem Biere oder Kor 
fent, ftart des Waſſers, nebft ein Paar ganzen Bollen 
oder Zwiebeln, und gröblich zerftoßenem engliſchen Ge: 
wuͤr ze gefochet, und wenn die Brühe etwas eingefocher, 
nod) ein wenig ‘Butter hinzugeleget. 

ı) Se größer diefer Fifch ift, defto mehr ift er eine 
geachtete Gaſtſpeiſe. Wo nur allein bitter Bier, oder 
bitterer Kofent zu finden ift, da kochet man ihn, aber 
mie weniger gutem Gefhmade, mit Waffer. Man 
ißt den Kaulbars gemeiniglic mit. einer Merrertid)- 
oder Mustunfe, | 

2) Man muß vornehmlich in Anfehung der Kin- 
der mit diefem Fifche fehr. behutfam umgehen, indem 
feiner fo. gefährliche Gräten an den Floßfedern des Bau: 
ches hat als diefer; die aus dem Halfe, wenn fie einmal 
darin ſtecken, nicht wieder fortzufchaffen find. | 
3) Zu einer Butterbrühe muß man diefen Fiſch 
zwar auch nicht ausnehmen;, aber doch fchuppen, Eine 
flein gehackte Bolle kochet mit in dem Waſſer, und zu- 
lege wird gefchärbte Pererfilie, Musfatenbiumen oder 
Muskatennuß, Butter und geriebene Semmel ange: 
than, um die Brühe nicht dünne, fonbern ſemiſch zu 
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4) Auch mit einer Bollenbruͤhe wird dieſer Fiſch 
gekochet. Viele Bpllen werden in Scheiben zerſchnit⸗ 
ten, und gegen das Ende des Kochens Butter, Muska⸗ 
tenblumen, und geriebene Semmel hinzugefuͤget. 

- 5) Wenn der Kaulbars alzu klein ift, ſo hat er 
doc) noch viel Liebhaber; er wird aber alsdann nur aug 
bem Salze gekochet und gegeffen, . 


24) Stockbars. 


Diefer Fifch ift eben fo vieler, und völlig gleicher, 
Veränderungen fähig, als der Hecht; weswegen bier 
nichts mehr zu fagen bleibe: als daß er, wenn er groß 
ift, eine Gaſtſpeiſe fey, und mit dem Hechte in einer« 
ley Range ftehe. Iſt er aber nur klein, fo gehörerser 
nur unter Die gemeine-Speifen, = 


25) Wels. 


Wenn der Wels ausgenommen, geriffen und zer: 
ſtuͤcket it, fo muß man- ihn abfchleimen , oder “den 
Schleim yon der Haut bringen, Es wird kochendes 
Waſſer aufgegeffen, wodurch der Schteim von der Haut 
aufgelöiet, und hierauf mit dem Meſſer abgefthrapet, 
mit Waſſer aber nachgefpüler werben muß, ' Da’felten 
von einer mittelmäßigen Familie ein großer Wels ale 
lein verzehret wird, fo verkaufen ihn die Fifcher Pfunde 
weife an Stuͤcken. Er wird, wie der Hecht, mit Pe= 
terfilie und Butter, gder mit Bollen, wie der Zander, 
Mir, 18, gefocher, | j 

1) Der Wels wird in Gegenden, wo man ihn 
häufig fängt, nur fuͤt Mittelſpeiſe gerechnet, Wenn 
er noch Flein ift, hat er gleichen Wer, * 

2) Auch wird er, wie der Hecht, aus dem Salze 
gefochet, Man macher eine Tunfe von Weineflig, ges 
ſchaͤrbter Pererfilie und Flein geſtoßenem ‘Pferjer daͤzu. 
7 3) Mic 
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3) Mie einer Saffranbruͤhe ſchmecket er auch 
gut. Man kochet ihn zuerſt mit Salz, deſſen nicht ſo 
viel, als ob es ein Salzfiſch ſeyn ſollte, ſondern nur 
maͤßig zu nehmen. Iſt der Fiſch eingekochet, ſo wird 
zerſtoßener aͤchter Saffran, Durter und geriebene Sem- 
mel zugethan. 

4) Daß, und wie, der Wels auch unter die Brat⸗ 
fifche gehoͤre, ift bereits Mr. 12. Anmerf, 5. gefager 
— | 


26) Raap. 


Diefer Fiſch wird, wenn er ein Salzfiſch — 
ſoll, wie der Hecht geriffen, zerftücfe und gekochet. 
Er zerbrödele bald, wenn er zu lange auf bein Feuer 
ftehen muß. 

1) Iſt der Raap groß, ſo gehoͤret er unter die 
Gaſtſpeiſen, und wird als Salzfiſch mie allerley Sal⸗ 
Iaten, ober einer Merrettichtunfe verfpeifet.. 

9) Eben diefer Fiſch ſchmecket auch gut mitt einer 
Butterbruͤhe. Alsdann wird er gefchuppet, mit But⸗ 
ter, Muskatenblumen, = geſchaͤrbter Peterſilie, und 
geriebener Semmel g 


27) Aland, 


Der Aland wird, wie der Hecht, entweder als 
Salzſiſch oder vurceriſch gekochet, und, wenn er nicht 
klein oder jung iſt, für Mittelſpeiſe gerechnet, 


28) Forelle. 


Die ausgenommenen Forellen werden nicht go⸗ 
riſſen und zerſtuͤcket, fondern ganz gelaſſen. Meiften 
eheils werden fie nur an den Seiten, wie der Zander, 
eingeſchlitzet. Man befprengt fie zum Blauwerden mic 
Weineflig, und wirft fie fofort in kochendes Waſſer Ay 

Salz. 
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Salz. Wenn ſie gahr find, decket man fie zu,’ daß der 
Brodem nicht Davon gehen, und die blaue Farbe mahl 
erfcheinen. fönne, | | 
ı) Forellen find eine geachtete Gaſtſpeiſe, und 
man bedienet ſich, zu ihrer Verſpeiſung, des Weinefr 
figs, als einer Tunke. ana | 
3) Wenn die Forellen nicht lebendig zugerichtet 
werden, fo kann man. ihnen feine blaue Farbe zumege 
bringen. Es ift befannt, daß man fiein dem Schwange, 
ober vielmehr nahe über Die Schmanzfloßfeder ftedyen, 
und daran muß fterben laſſen, wenn fie nicht gleich les 
bendig aus den Waſſer gekochet, fondern noch weiter 
follen getragen werden. Es iſt aber doch beſſer, wenn 
die Forellen im Waffer lebendig zur Küche-überbracht 
werden, Ä Ä ' 
3) Viele find Liebhaber marinister Forellen, 
momit.ınan alfo umgehen ınuß: Man beftreuer fie 
nach dem Ausnehmen und Kerben auf beyben Seiten 
mit Salz, trocknet fie nad) einigen Stunden wieder ab, 
beftreicher ſie mit Butter, und bratet fie unter öfterer 
Wiederholung diefes Beftreichens auf dem Kofte gahr. 
Man leger fie nun in eine Schuͤſſel, beftreuet fie mit 
groͤblich zerftoßenem Pfeffer, Musfatenblumen und 
Zitronfcheiben, fprenget, Weineflig, fo viel noͤthig ift, 
Darüber, und trägt fie in diejer Brühe zu Tifche, Auf 
foldye Weiſe Kann man mit mehr andern Fiſchen ver- 
fahren, wenn man ſie in der Geſchwindigkeit marinirt 
eſſen will, welches gemeiniglich eine Abendſpeiſe iſt. 


29) Lachs, friſcher und geraͤucherter. 


Wenn der frifche bLachs geriffen, und in Stuͤcken, 
wie andre Fifche, zerichnieten ift, fo wird er aus dem 
Salze gefochet, und falt oder warm mis Weineſſig 
begoſſen. Auch wird er mie kaltem Wafler, en und: 

= eins 
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Weineflig, (einige nehmen auch Wein mit: dazu) nebſt 
ein Paar Zwiebeln, ganzen Pfeffer und Lorbeerblaͤttern 
abgefochet. Der geräudyerte Lachs wird entweder mit 
Pfeffer roh gegeſſen, oder in Scheiben geſchnitten, und 
in Butter mit Zitronenſaft, oder allenfalls mit Wein» 
eſſig, in, einem Tiegel, ober auf einen Teller, ganz 
gelinde durchgefchmißer. Man muß ihn ja nicht ſehr 
braten lafjen, daß er nicht hart werde, und feinen be= 
ften Gefchmad verliere, ©) 7. 

ı) Der tache, friſch oder — iſt eine 
Gaſtſpeiſe. 
2) Man roͤſtet auch — den frifehen. fachs zur 
Veraͤnderung, dergeſtalt: Daß man davon eines Queer⸗ 
fingers dicke runde Stuͤcken ſchneidet, dieſe mit. Salz- 
waſſer einfprenget, nad) einigen Stunben wieder ab» 
trocknet, mit zerlaflener Butter beftreichee, mit geries 
bener Semmel, Pfeffer und, Salz überftreuer, und 
auf dem Roſte über ganz gelindem Kohlfeuer brater, 
Man machet eine Sauce von Butter und Weinejlig, 
ober von ‘Butter und Moſteich dazu. 


30) Barbe. 


| Wenn die Barbe als Salzfifch gegeffen erben 
ſoll, ſo ift ihre Vorbereitung dieſe: daß man ſie, geriſſen 
und zerſtuͤcket, und mit Weineſſig beſprenget, in ſie— 
dendes geſalzenes Waſſer hineinwirft, und gleich zum 
Kochen bey hellem Feuer bringt, beym Abheben aber 
mit kaltem Waſſer beſpritzet, und bedecket, daß der 
Brodem nicht davon gehen koͤnne, und beym Anrichten 
gruͤne Peterſilie uͤberher ſtreuet. 

1). Wenn die Barben groß find, ſo werden fie un⸗ 

ter die geachtetften Gcftjpeifen gerechnet. | 
2) Sie fihmeden nicht wohl, wenn es ihnen an 
Salze fehler. Man hat daher die allgemeine Kegel 

‚ ange: 
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angenommen, daß zwey Hände voll’ Salz auf vier 
Dfund Barben zu nehmen, | 

3) Man bat noch mancherley Bereitungsarten 
der Barben, die theils bey andern Fiſchen uͤblich, und 
bereits beſchrieben ſind; cheils aber den Barben allein 
zukommen, aber auch ziemlich muͤhſam und weitlaͤuftig 


ausfallen. 
3 1) Stör. 

Die grofien. Störe werden in Dueerfingers dicke 
Scheiben, die kleinen aber in runde Stuͤcke zerfchnit- 
ten, ausgemwäffere, nur ganz langfam mit Salz und 
Wafler gefocher, wenn fie aber gahr find, aus der 
Salzbrühe genommen und. in eine Schuͤſſel geleget; 
woruͤber eine beſonders bereitete Saute gegoſſen wird. 
Die gewoͤhnlichſte iſt: daß Butter, Wein, etwas 
Weineſſig, Zuder, Korinthen.und geriebene Semmel 
zufammen fieben, und endlich noch Eyerdotter * 
querlet werden. 

1) Stoͤr iſt gemeiniglich eine Gaſtſpeiſe, ſein 
Fett aber will nicht allen Magen recht bekommen. 

2) Es wird auch der Stoͤr, in großen Stuͤcken 
gekochet, kalt gegeſſen. Er wird in nicht ſehr ſcharfem 
Salze, mit einigen ganzen Zwiebeln, $orbeerblättern, 
ganzem Pfeffer, Salbey und Deterfilie langfam gefo- 
cher, daß er nicht allzu muͤrbe werde; weil er in ſeiner 
Bruͤhe, wovon aber alles Fett ſorgfaͤltig abgenommen 
werden muß, liegen bleibt. Man ißt davon nach und 
nach, und hat eine Tunke von Weineſſig, Baumoͤl, 
geſtoßenem Pfeffer und fein geſchaͤrbter Peterſilie dazu. 

3) Auch wird der in Stuͤcken ſchicklich zerſchnitte⸗ 
ne Stoͤr auf dem Roſte gebraten. Nachdem er eine 
Weile in Salz eingeſprengt geweſen, wieder abgetrock⸗ 
net, und in geſchmolzener Butter ungekehret — 

0 
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fo beftreichet man ihn immer noch auf dem Roſte mi 
Butter, währenden Nöftens, richtet ihn an, wenn er 
gahr iſt, und gieft braune Butter, oder heiß gemach— 
ten friſchen Baumoͤl mit Zitronenſaft oder Weineſſig 
daruͤber. — N: 


32) Schnepel, | 


Diefer Fiſch wird aus der Altemark uns zugeſen 
det. Man muß ihn in Stüden fchneiden, und eine 
Nahe in lauwarmen Waſſer einwaichen, und nur 
langſam kochen. Man ißt ihn meiſtens mir mit maͤr⸗ 
kiſchen Ruͤben, welche nach Nr. 2. gekocht werden. 

1) Obwohl der Schnepel eine harte Speiſe iſt, ſo 
machet es doch ſeine Seltenheit, daß er zu den Gaſt⸗ 
ſpeiſen gehoͤret. W 

2) Der Hecht wird auch getrocknet oder geraͤuchert. 
Er wird eben wie der Schnepel zum Kochen vorbereiter, 
und gleichfalls mit maͤrkiſchen Ruͤben gekochet. 


33) Haͤſeling. | 
Man Focher diefen Fiſch, wo er zu haben iff, ent⸗ 
weder aus dem Salze, ober auch mit einer Butter⸗ 
brüpe, Aush pfleget man-ipn zu backeu. 


34) Kaulkopf. 
Diefer Fiſch wird lieber gebacken als geſotten, 
weil er alsdann beſſer ſchmeckend, und dienlicher befun⸗ 
den wird. | 


35) Moraͤnen und Zaͤrten. | 


Den Mittelmärfern werden hauprfächlich zwiſchen 
Weyhnachten und Oſtern die Moraͤnen auch unmari⸗ 
nirt, und zwar aus der Uckermark und Pommern, zu⸗ 
gebracht. Sie werden aus dem Salz gekocht ober auch 

| gebra- 
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gebraten, und zur Tunke geſchaͤrbte Peterſilie in Wein- 
eilig dabey gegeben. Erhaͤlt man aber die Moränen 
marinirt, ſo muß man, wenn- fie nod) eine Zeit lang 
dauern follen, die erfte Brühe abgießen, und frifchen 
Weineſſig, mit gröblich zerftoßenem Pfeffer und Lor⸗ 
beerblaͤttern, hinzugießen. | 

Die Zärten werden in der Warte und Ober, bes 
fonders wo. beyde Flüffe zufammen kommen, zur Herbſt⸗ 
zeit.gefangen, gebraten; in Faͤßlein mit Eſſig und et- 
was Gewuͤrze gefehlagen, und weit und breit verfüh« 
ret. In Anfehung ihrer längern Dauer verfähret man 
wie mit den Moränen. Sie find ein niedliches- und 
fertiges Eflen, erfordern aber einen ftarfen Magen, 
weil ihre große Fettigkeit leicht Ekel und wohl gar Fies 
ber, gleid) den Neunaugen, erregen kann, wenn 
deren zu viel auf einmal eflen: wollte. . 

36) Neunaugen. 

Es werden ung die Neunaugen auch eingemacht 

zugeſendet. Man ißt fie, fo lange fie friſch und gut 
find, mit Weineffig und zerftoßenen Pfefier. 


37) £ampreten. 

Gemeiniglich läßt man diefe Fifche in ſuͤßem Weir 
ne erfaufen, Wafler und den Wein, darinn fie erfau« 
fen müffen, in einem Keffel, nebft Salz, Ingwer, 
Pfeffer, Nelken, Sorbeerbläftern, und.ein wenig Zu 
der, anfieden, worauf dig eingelegten Lampreten ganz 
furz einkochen müflen. 

1) Lampreten machen ein Haupteſſen, obngead)- 
tet fie ziemlich hart zu verbauen find. Ihr angeneh- 
mer Gefchmad aber verurfacht, daß fie fo gern gegef- 
fen werden. | 

2). Sie werden aud) fo zugerichtet: daß man mit 
einer Spicknadel ihnen die Obrenlöcher durchſteche, 
| das 
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das herauslaufende Blut auffange, bie Lampreten mit 
om heißem Salzmwaffer, worin etwas Effig zugleich 

‚ begieße, und wohl abreibe, den weißen Rück 
gradsfaden aber heraus nehme, und fie mit gutem Weie 
ne, nebft dem aufgefangenen Dlute, auch Salz, Ing⸗ 
‚, wer, Pfeffer, Musfatenblumen und Zimmt, ingleichen 
einem Stück Butter, kochen laffe, beym Anrichten aber 
diefe Brühe überber gieße, 


+ Man bringe ung diefe Are geräucherter Sardellen 
aus England. Cie find eine Gaftfpeife, die man 
gemeiniglic) auf dent Nofte bratet, und währenden 
rRoͤſtens mit Butter beftreichet. Man ißt fie auch wohl 

ob. Le älter fie bey uns werden, defto mehr werden 
fie abſchmeckend. 2 


| 39) Sardellen. | 
. Außerdem daß man vielen Speifen und Bruͤhen 
mie diefen Fifchen einen piquanten Geſchmack zu ver« 
* weis, ſo wird der bekannte Sardellenſallat, als 

eine Hauptſpeiſe, davon bereitet. Ihr Salz zieht 

an durch Einwaͤſſern, in halb Milch und halb Waſ⸗ 
br, oder wohl'gar in Wein, aus. Man zerfchneidee 
fie der Laͤnge nach, und zieht das Fleifch ab von den 

Gräten, worauf fie mit Weineffig, Provenceräl, Pfef⸗ 
fer, Kapern, und fein geſchnittenen Zitronfcheiben zus 
gerichtet werden., 

1) Man kann vielmale, wern man fein Kenner 
iſt, in Speiſehaͤuſern mit Heringen ——— wer⸗ 
den, und ſie in dem vermeynten llenſallat als 

Sardellen eſſen; wenn ſie dazu vorbereitet worden. 

3) Gute und unverdorbene Sardellen find hart, 
auswendig weiß, inwendig roͤthlicht. 


Erſter Band, Han 40) Ka⸗ 
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49) Karaufchen und Gicheln. 


Diefe beyderley Fifcharten werden hier zufammen 
geſetzet, weil man fie in der Küche auf einerley Are zu⸗ 
richte. Ihre Zurichtungen aber find folgende: 


1) Will man fie als Salsfifch kochen, fo verfaͤh⸗ 
ret man mit ihnen, wie mit den Karpfen; ſie werden 
auch zuweilen, wenn ein Karpfen nicht zureichen wolle 
te, in einem Keſſel mit dem Karpfen zugleich gekochet, 
und in einer und eben derſelben Schuͤſſel aufgegeben. 
x müffen aber Karaufchen und Giebeln in ihrer moͤg⸗ 

hften Größe ſeyn. Es verſteht fid) von felbft, daß 
diefe Fifche, aus dem Salze gefochet, wie alle dergleis 
hen, nicht gefchuppet werden, | 

3) Karaufchen und Giebeln werden ferner mit eis 
ner Peterfilien: oder grünen Butterbruͤhe gema⸗ 

het. Ihre Vorbereitung dazu iſt: daß jie, nach aus · 
genommenem Eingeweide, auf beyden Seiten fein ge 
kerbet, und, wenn fie-von den größten find, in zwey, 
drey oder mehr Theile queer durchgefchnitten werben, 
Ihre Zubereitung mie der grünen Brühe ift derjeni⸗ 
gen völlig gleich, die von den Hechten, Nr. 8, geles 
fen wird, ' 

3) Karaufchen und Giebeln mir Dill muß man 
erſt in Waffer und mäßigem Salze halb gahr gefochee 
haben, um ſodann recht vielen grünen, fehr fein ge 
ſchaͤrbten Dill, füße Sahne, Butter und Musfaten« 
biumen, zulegt aber fo viel gequirlte Eyerdotter anzu⸗ 
thun, als hinreichend find, die Brühe recht femifch zu 
machen. Auf folche Art gefocher, it man diefe Fifche 
faft überall am liebften, und es ſchmecket dieſes Geriche 
ſowohl warm als falt gleich gut. Hat man feinen grü 
nen Diff, fo muß man Peterfilie nehmen. 7 

4) Eben dieſe Fiſche werden auch mit Aepfeln 
bereitet. Man ſchaͤlet die Aepfel, ſchneidet — 

| e 
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Scheiben, thut ſie in einen Schmortopf mit Wein, 
Butter, Korinthen, Zimmt und Zucker, leget die in 
Waſſer und Salz gekochten Fiſche, ohne ihre Salzbruͤ— 
he, in die Schuͤſſel, und gießt die Aepfel uͤberher: ſo 
daß nun Fiſche und Aepfel nach etwas über Kohlen zu⸗ 
ſammen ſchwitzen. Waͤre die Aepfelbruͤhe zu duͤnne ge⸗ 
weſen, ſo muͤßte man ſolche noch in dem —— 
mit Mehl ſemiſch gemachtet haben. Naͤmlich: es 
wird ein Loͤffel voll Mehl, oder etwas mehr, in Wein 
klein geruͤhret, und ſodann mit der uͤbrigen Bruͤhe 
vereiniget. | — 

5) Noch nimmt man eine Rümmelbrühe zu 
diefen Fifhen. Man focher die Fifche in mäßigen 
Salze, feßet in einem Tiegel Biereflig, Kümmel, But⸗ 
ter, und Musfatenblumen auf, ruͤhret einige Eyerdot⸗ 
ter hinzu, und gieße diefe Bruͤhe über die zuvor in die 
Schuͤſſel trocken eingelegt gewefene Fiſche. Der Kuͤm⸗ 
mel kann etwas angeſtoßen, oder, wie mans in der Kuͤ⸗ 
che nennt, angekrackt gemefen, die Brühe aber mit et« 
was Honig oder Zuder verfüßer feyn. Man feet die 
mit der Kümmelbrübe vereinigten Fifche noch etwas auf 
Kohlen, um von der Brühe durchzogen zu werden. 

6) Auch iſt es nicht ungebräuchlich,, diefe Fifche 
mit.einer bolländifchen Sauce zu bereiten. Man 
verfähre Damit, wie Nr. ı 1. angemiefen ift. 

7) Sehr oft werden Karaufchen und Giebeln als 
Brarfifche nad) Mr, ı2. bereitet, In diefer Zurich« 
tung, wie auch mit der Dillbruͤhe, ingleichen mie der 
grünen Butterbruͤhe, find fie eine fehr geachtete Gaft« 
fpeife, in den andern Bereitungsarten Mittelſpeiſe, 
in der Kuͤmmelbruͤhe aber Samilienfpeife, 


41) Schmerlen. | 
Wenn die Schmerlen noch leben, beſprengt man 


fie, um blau zu merden, mit Weineffig, und ſiedet fie 
Ada 2 mit 
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mir Wafler und Salze, Der vom Feuer ‚gehobene 
Keſſel wird etwas verdecfer, die Schmerlen bald wieder . 
herausgenommen, und ihre Schüffel gleichfalls mit eie 
ner Stürge bedecket. | 

1) Schmerlen werden nicht ausgenommen; fie 
müffen nicht fochen, fondern nur fieden, damit fie nicht 
9) Es [nd aber die Schmerlen eine Gaftfpeife, 
die theils kalt, theils warm, mie Weinefjig, oder mit 
Butterbrod verſpeiſet werden, 


42) Gruͤndling. 

Dieſer Fiſch wird, wenn er lebendig iſt, wie die 
Schmerlen geblaͤuet und geſotten. Er muß aber aus⸗ 
genommen werden. J 

1) Gruͤndlinge koͤnnen auch, wie die Graſehechte, 
gebacken werden. Siehe Nr. 14. J 

2) Es werden aber die Gruͤndlinge mit unter die 

Gaſtſpeiſen gerechnet, 


43) Guͤſter, Plöge, Rothauge. 

Dieſe Fiſche ftehen nur in geringem Werthe, und 
man kochet fie gemeiniglich nur aus dem Salze, In 
fifhreichen Gegenden fönnen fie nichts mehr als Sa- 
milienfpeife ſeyn. Wenn fie aber in ihrer rechten 
Größe als Bratfiſche fünnen zu Tifche fommen, fo bat 
man doch nod) eine Mittelſpeiſe an ihnen, Auch fos 
chet man fie in einer fauren Brühe. Siehe Wir. 9. 

\ 44) Hal. 

Zur Vorbereitung des Aales geböret, daß feine 
Haus mit Salz gut abgerieben, und vom Schleime 
befreyet werde, : Man nimme ihn aus, zerftüicket ihn, 
bringe ihn mic vielem Salze, einer Hand voll Salben, 
und 


— 
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und etwas ganzem Pfeffer, aufs Feuer. Won feinem 
Eingemeide wird nichts, als die $eber, beybehalten 
und mit gefocher, 

1) Der Aal wird nicht gertffen, fondern nur in 
feine runde Stücken zerſchnitten. Iſt er aber fehr groß, 
fo wird nur der Kopf von einander gefpalten, 

2) Zu dem Aal koͤmmt eine Tunfe von ſcharſem 
Weineſſig, zerftoßenem Pfeffer, und Klein geſchaͤrbter 
Peterſilie, und er ift eine fehr geachtete Gaſtſpeiſe. 
Die ganz fleinen Aale ſchmecken nicht, und gehören 
nur auf den Geſindetiſch. 

3) Der gerducherte Aal wird den Märfern 
aus der Ucdermarf und Pommern, zugeführet, und mei« 
ftens im Junius und Julius, in welchen Monathen 
aber zuzufehen ift, daß bey der Wärme fein Fett nicht 
angegangen und faulicht ſchmeckend fen. Wenn er mit 
Mohrruͤben gefoche wird, ift er des Mittags fait Gaſt⸗ 
fpeife, je weiter er aus feinem Vaterlande ift. Als 
Abendfpeife wir er am beften mie Weißbier oder Braun 
bier, das nicht bitter ift, in einer Pfanne, oder auch 
wohl blos auf dem Kofte, gebraten, und Sallat dazu 


gegeflen.. 
45) Quappe, Aalraupe, 


- Wenn die Quappen groß find, fo werben fie nur 
aufgeriffen, fonft aber nach dem Ausnehmen gelaflen, 
wie fie find, und in runde Stuͤcken zerfchnitten, Man 
kochet fie als Salsfifch, mit einer grünen Butter⸗ 
brübe, mit märfifchen Rüben, mit einer ſauren 
Bruͤhe, auch mit eine: Kuͤmmelbruͤhe. Man ver« 
gleiche hiermic Mr. 1.2.8.9, 41. | 

3) Die Quappen, wenn fie recht groß ſind, wer⸗ 
den als, Mittelſpeiſe, die Eleinen. aber nur alg or 
meine Speiſe, angefehen. 
Aaa 3 3). Die 
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2) Die Quappenleber, die au Größe alle Fifchle- 
bern übertrifft, wird als ein herrlicher Leckerbiſſen von 
delicaten Mäulern geachtet. ; 


46) Schley. 

- Man foher ven Schley aus dem Salze, mit 
möärfifhen Rüben, Pererfilienbrübe, und auch einer 
fauren Brühe. Man ſehe nah Mr. 1.2.8.9. Auch 
kochet man den Schley mit der Dillbrübe, die bey den 
Karauſchen Mr. 41. angegeben if. 

1) Iſt der Schley groß, fo gehöret er unter bie 

Mittelſpeiſen. | 

ı 2) Wenn er als ein Bratfiſch behandelt wird, fo 
thut man in den Bauch deffelben Salben, oder Salben 

und Mayeran zugleich), wie ſchon oben iſt gefager 


. 


worden. 
47) Stinz. 


Der Stinz wird aus dem Salze, mit Merrettich, 
mit einer fauren Brühe, auch mit einer Kümmelbrübe, . 
gekochet. Siehe Mr. 1. 7.9. 41. 

1) Der Stinz aus dem Salze befümmt feinen Zu- 
faß von Gewuͤrz oder Butter, und das. erfte Waſſer, 
womit er angefotten ift, muß weggegoflen werden; mel 

e8 bey den übrigen Bereitungsarten gleichfalls zu 
beobachten ift. Er muß lange kochen, weil er mie Haut 
und Haaren, fo zu fagen, gegeflen wird. Doc) nehmen 
- fid) einige die Mühe, die Köpfe auf dem Teller bey Ti. 
ſche abzufondern. In der Küche hat man das Merf- 
mal des gahr gewordenen Stinzen hieran, daß man 
mit der Kelle ein Fifchlein gegen die Wand wirft, bleibe 

es daran fleben, fo ift der Sting recht. 
29) Se frifcdjer der Stin; aus dem Waffer zu ha⸗ 
ben ift, deſto befler ift er. Wenn er das — vom 
| Sabre 
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Jahre iſt, ſo hat man daran eine Mittelſpeiſe, au⸗ 
ßerdem aber nur Familienſpeiſe. 

3) Der Stinz wird auch im Back⸗ oder Doͤrrofen 
auf Blechen oder Horben getrocdnet, fodann wie ber 
Buͤckling in Eyerfuhen und Ruͤhreyern gegeffen, und 
niche belfchmecfend befunden. Auch wird er im fri⸗ 
ſchen Zufande mit Butter gebraten, und befonbers als 
Zufoft zum fauren Kobl gegeffen. Geſchmort mit fols 
dem auf einem Koblenfeuer wird er gleichfalls gern 
gegefien. Dies gefchieht auf einer großen, flachen 
Schüffel: die erfte Sage Kohl, die andre Stinz, und 
fo ferner umgewechfelt. Es muß aber der Sting zum 
Braten und Schmoren vorher befonders abgefochet und 
in Anfehung der Diät beobachtet werden, was fehon 
oben Nr. 36. erinnerä worden. 


48) Hering, | 

Bon dem gewoͤhnlichſten Effen des rohen Herings 
iſt hier nichts zu fagen.. Man pfleger ihn aber auch zu 
fochen und zu braten. 

1) Wenn der Hering gekochet und gebraten wer⸗ 
den foll, jo muß er erft ausgemwäffert und, fo viel mög« 
lid), dadurch das Salz ausgezogen werden, 
muß man verhiten, daß er nicht Waſſerfaul ſchmecke. 
Nach dem Ausmwäffern trocknet man ihn an der uft, 
oder auch wohl im Küchenraudye. In diefem Zuftan: 
de wird er mit märkifchen Rüben gekochet. Diefe 
fochen für ſich allein, nachdem fie klein gefchnitten wor« 
den. Siehe Mr. 2. Der in Stüden zerfchnittene Hes 
‚ring wird, wenn die Ruͤben gahr find, hinzugeleget, um 
mit den Rüben noch einen Eleinen Sud zu thun. 

2) Eben ber fo getrecknete Hering wird auf bem 
Heft: über Kohlen gelinde gebraten, oder geroͤſtet, nach« 
dem er mit einem Papiere ummicelt worden. Man 

Aaa 4 ißt 
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ißt ihn mit allerley Vorkoſten, beſonders mit Milch: 
kohl, auch mir faurem Kohl, Er wird ganz und un 
zerſtuͤcket über die Worfoften in der Schuͤſſel hingelegt. 
Er ift fodann eine Gaftfpeife, en” 

3 3) Eben dieſer getrocknete Hering kann als ein ge 
ſchwinde marinirter if eben fo, als bey ben Forellen 
Mir. 29. gefager ift, bereitee werden, Man bat des 
Abends daran eine fehr angenehme Gaſtſpeiſe. 


49) Schollen, 


Die Schollen werden mir kaltem Waſſer beyge⸗ 
ſetzet, und ganz gelinde geſotten, daß das Waſſer nicht 
recht zum Aufwallen koͤmmt. Haben ſie aber ſo lange 
allmaͤlig geſotten, daß ihr Waſſer mit Schaum beleget 
äft, fo werden in einem Kefiel gehackte Bollen gefocher, 
die Schollen aber fo behende dazu geleget, daß fie niche 
äerbrochen werben, - Man- thut hinzu Muskatenblu⸗ 
men, zerſtoßenen Ingwer, Butter und geriebene Sem⸗ 
‘mel, damit die Brühe femifch werde, Einige ſchuͤt⸗ 
gen auch wohl zulegt fein gehackte Peterfilie dazu, wenn 
‚fie die Bollen weggelaffen Haben. 

1) Die Schollen müffen vor dem Kochen zwey 
Tage lang in Waſſer, welches. drey⸗ big viermal de⸗ 
Tages ab⸗ und neues zuzugießen iſt, eingeweichet wer⸗ 
den; ſonſt man ſie gar nicht weich kochen kann. 
2) Auch mie grünen Erbſen werden die Schol⸗ 
len gekochet. Man ſetzet die jungen gruͤnen Erbfen 
mit Waffer auf, und wuͤrzet fie, wenn fie meift gahr 
find, mie Butter, Musfatenblumen, gehackter Peter- 
filie, und geriebener Semmel, Die vorhin befon- 
ders gefottenen Schollen werden zu’ diefen Erbfen 
—— daß ſie darinn ein Paarmal aufkochen 
muͤſſen. = ae 7 


3) Sind 
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5) Sind die Schollen noch das Neue vom Jahre, 
fo werden fie für Gaſtſpeiſe, ſonſt aber nur fuͤr Mit⸗ 
telſpeiſe gehalten. 


50) Klippfiſch. | 
Wenn der Klippfifch gehörig ausgemäffert worden, 
ſo wird feine Haut gefchuppet, und hierauf rein abges 
waſchen. Mar bereitet ihn auf manderley Art, am 
gewöhnlichften aber wie die Schollen, mit Zwiebeln, 
mit fein gehackter Peterfüie, und mic jungen grünen 
Erbſen, und geht hiermit eben fo zu Werke, als vorhin 
bey den Schollen gefaget worden. 
2») Der Klippfifd) wird in mäßige Stüdfe zerſchnit⸗ 
gen, und fchon vier und zwanzig Stunden vor dem Ges 
brauche ins Wafler geleget; welches einigemal mit fri« 
fhem abzumechfeln ift, und zwey Stunden vor der 
- Mahlzeit mit faltem Waffer zum Feuer gebracht. Man 
kochet ihn fo langfam, daß man kaum fehen kann, daß 
ſich das Waffer beweget. Auf diefe Weife wird er veche 
weich) und muͤrbe werden. | 
2) Iſt der Klippfifch das Neue vom Jahre, ſo 
wird er auch als Gajtipeife, fonft aber nur als Mit⸗ 
telfpeife, geachtet, Nenn man ihn aber mit einigen 
befondern Saucen zu Tifche bringe, fo ift er immer noch 
Baftipeife. Dergleihen Saucen aber find; braung 
Butter und Moftrich daneben, braune Butter mit ger 
e2 Deterfilie, eine aufgezogene Butterſauce, und 
raune über den Fiſch in der Schuͤſſel bergegoffene Buts 
ter; bey welcher legtern man noch hart gefochte, und 
dann mit dem Weißen und Gelben flein gehackte Eyer 


überher ftreuet, 
51) Stockfiſch. 


Der Stockfiſch wird mit einem Hammer oder 
Keule erft tuͤchtig geflopfet, hierauf aber wie der Klipp⸗ 
: Ä Haas fiſch 


446 Sechſtes Kapitel, 


fiſch ganz gelinde gekochet. Gemeiniglich wird er mit 
ben vorerwähnten Saucen des Klippfifches gegeffen, 
und ift in geringerer Achtung, als der Klippfifch.- Doch 
werden die Stocfifchpafteren auf vornehmen Tafeln 


ſehr gefchäßer. 
| 52) Srebfe. 


Die gemeinfte Art Krebfe zu Fochen ift diefe: da 
man ſie mit faltem Waſſer in einem Keflel auffege, 
Salz darauf ftreue, wenn fie aber meift gahr find, ger 
hackte en Kümmel und Burter hinzuthue. Oder 
man focher fie nur allein aus dem Salze, und leget fie 
troden in die Schuffel, um folchergeftalt, gemeiniglich 
aber mie Butterbrodte, gegeflen zu werden. | 

ı) Ausgebrochene Arebfe werden entweder . 
mit grünen Erbfen, oder mit einer Peterfilienbrübe ge⸗ 
fohee. Man kochet, wie vorgedacht, die Krebfe aug 
ven Salze, läßt fie erfalten, um das Ausbrechen 
berfelben verrichten zu fönnen. Die Schwänze wer- 
ben an den Seiten losgefchitten, ausgemachet, die Ruͤ⸗ 
ckenſchale abgenommen und weggeworfen, die Schee- 
ren aber an den Eriten nur allein losgefchnitten, und 
an bein $eibe gelaffen. Weber diefe ausgebrochenen 
Krebſe fommen entweder die jungen gahr gefochten gruͤ⸗ 
nen Erbfen, wie deren Bereitung zuvor bey den Schol« 
len befchrieben ift, oder man bereitet eine Peterfilien« 
brühe, wenn Burter, Musfatenblumen, etwas Milch 
und angequirkte Eyerdotter zuſammen gethan, und bie 
ausgebrochenen Krebfe hineingeleget worden; daß fie 
in diefer Brühe noch etwas mit auffieden. Auch Fann 
man die ausgebrochenen Krebfe in die Erbfen legen, um 
damit einen Sud zu thun; wenn man nicht lieber dies 
felbigen nur allein über die Krebfe in ver Schuͤſſel her⸗ 
gießen will, Ä 

2) Man 
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3) Man pfleget fie aber auch noch wohlſchmecken · 


der zu machen, wenn man fie in einem verdeckten Ties 
gel * Salz, ohne zugegoſſenem Waſſer, über gelin⸗— 
dem Kohlfeuer voingt, ihre eigene innerliche Feuchtig⸗ 
keiten von fich zu geben. Hierauf werden fie mit an- 
gelegter Butter, gehacter Peterfilie und Kuͤmmel über 
größerm Feuer gefotten. Kinige laffen auch Peterfilie 
nd Kümmel weg, und gießen Wein und Zitrenfatt 


2, Die Krebfe find überall eine- Gaſtſpeiſe ‚fo 
lange fie gut bey Leibe find. | 

4) Wenn inan Krebfe im Keller ftehen hat, fo 
pfleget man fie zu mäften. Diefes geſchieht entweder 
mit etwas angekochten Mohrrüben, oder füßer Milch, 
oder mit Bier, worinn Eyer zerquirlet find, oder mit 
Sahne, wovon nur immer wenig den Krebfen aufge⸗ 
goſſen wird. Man muß aber die ſo gemaͤſteten Krebſe, 
einige Stunden vor dem Kochen, in friſchem und ab⸗ 
gewechſeltem Waſſer ſtehen laſſen, daß alle Saͤure von 
ihren Schalen fonıme, Auch muß man genau nachſe⸗ 
ben, daß feine todte Krebſe mit gekochet werden. 


53) Auſtern. 


Die Auſtern werden lieber roh von denen gegeſſen, 
die einen ſchwachen Magen haben, und die gebratenen 
nicht gut verbauen koͤnnen. Die gebratenen aber ſchme— 
den weit lieblicher, und man geht damit fo un, daß die 
Auſtern mit einem Meffer aufgeftochen, in ihren Scha- 
len aber auf einem Kofte über Kohlen gebraten, Zi: 
eronfaft hineingetröpfele, geriebene Semmel aber oben 
aufgeftreuet werde. e 


en 


Sieben⸗ 
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| Braten. 


Hie Seferinnen muͤſſen fich bey ben Braten, wenn fie 
nicht zaͤhe werden follen, erinnern, was oben 
vom Mortificiren des Sleifches gefaget worden. Hier⸗ 
zu fönnen im Winter wohl 5 bis 6 Tage, im Sommer 
‚aber, nad) Beſchafſenheit der Wärme oder Hige, 1, 2, 
auch 3 Tage erforderlich feyn, Fe jünger das Fleiſch, 
defto beffere Braten. Von alten Thieren iſt nichts 
taugliches zu erwarten, In gleicher Abſicht muß es 
feet feyn, wenn es delicat ſchmecken foll, als welches 
fogar in Anſehung des Geflügels zu bemerken ift. Wer 
das Fett nicht genießen kann, der lege es zurüd, Iſt 
es nicht fett, fo ift das Spicken Nothwendigkeit. 

Soll der Braten recht gut werden, ſo brate man 
ihn fo ſchnell, als moͤglich; nur muß ihm die Flamme 
des Feuers nicht zu nahe, fondern wenigſtens ı Fuß 
breit davon entfernet feyn, Damit der Braten nicht vor 
der Zeit zubrenne, auch feinen fengricht= rauchrigen 
Geſchmack annehme, ' 

Zum Bratenfeuer iſt Ellern- und Birkenholz das 
beſte. Eichenholz iſt weniger gut, und wirft Funken 
und Kohlen von ſich umher. Man laſſe das Holz auf 
eiſernen Boͤcken hohl liegen, ſo kann man ſtarke Hitze, 
mithin ſchnelles Braten, bewirken, und ſo einzig und 
allein gut braten, auch die Haͤlfte Holz erſparen. | 

Große Stuͤcken Fleiſch muͤſſen gleic) im Anfange 
mit einem fihern Gleichgewichte am Spieß mohl befes 
ftige: werden, damit der Braten nicht auf der einen 
Seite gahr, auf der andern roh werde und bleibe. er 

J9— richte 
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richte — rad) ver Zeit, wenn ber Braten ange 
richtet werden: fol. Keiner Speife fehader es fo fehr, 
als dem Braten, wenn er entweder zu lange gebraten, 
oder auf irgend eine Art warm erhalten wird, weil man 
ihm fodann. feine Nahrung geben fann, mwie es dody 
3. B. bey a la Braiſe gabe gemachten Speifen wohl 
angeht, Auch ſtecke ınan nicht Braten verfihiedener 
Art, 3 DB. junges Geflügel und Kälberbraten, an ei- 
nen und eben denfelben Spieß, ins von beyden 

würde dabey zu leiden haben. — 
Noch iſt hierbey des Bratens unter einer keſſelar⸗ 
tigen Kuppel zu gedenken, welche vor. dem Brat—⸗ 
ofen den Vorzug hat, daß man dabey weniger Koſten 
bat, und, mie beym Spießbraten, die Hitze vermehren 
oder vermindern kann, auch fein großer Kaum dazu er⸗ 
forderlich iſt. Nur muß die obere Hige die untere im» 
mer um eihige Grade übertreffen, damit der auffteigen- 
de Brodem von der Hitze verzehrer werde, da folcher 
dem Gefchmas des Bratens, wie auch der Gefundheit 
bes Genießenden, nachtbeilig feyn koͤnnte; aud) wird 
das Kochen von unten verhuͤtet. Kine foldye Kuppel 
kann, wie fie in dem brauhhfchweigifchen Koch.» 
buche befcjrieben wird, von ftarfem Eiſenblech, im 
Boten platt, und mit einem zwey Finger breiten Ran 
de umgeben, zwey Fuß im Durchmeffer breit, und 
17 Fuß hoch ſeyn; fodann lege man vier Backfteine 
(Mauerfteine) ins Gevierte, einen gegen den andern, 
doch fo, daß zwiſchen zweyen immer eine zwey Finger 
weite Deffnung bleibe, Zwiſchen dieſen Steinen ſchuͤttet 
man dann einige Schaufeln voll glühender Kohlen, dag 
zum ‘Braten beftimmte Stücd Fleiſch oder Geflügel le- 
get man auf eineunter Die. Ruppel paflende irdene Schuf- 
ſel, thut nach Verhaͤltniß der Größe deſſelben, nebft et» 
was Salz, 4 oder + Pfund Butter dabey, fest dann 
die Schuͤſſel recht gerade auf die Backſteine, - - 
uppe 
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Kuppel darüber, und fehürtet auf diefelbe gluͤhende Koh. 
fen, und zwar fo viel, daß die Hige von oben ftärfer, 
als von unten werde; alle Viertelftunden hebt man bie 
Kuppel ab, und begiefit den Braten mit der darunger 
befindlichen Butter, und faft eben fo oft macht man un« 
ten und oben frifches Feuer, als auf welche Weife es 
beynahe fo ſchnell, wie am Spieße, braten muß, Eis 
nige Grofchen Kohlen koͤnnen binreichen, eine ftarfe 
Kalbskeule, eine Gans, oder einen Puter, gahr zu bra« 
ten, Da aber nur ein Braten, und zwar von einer 
der Kuppel angemeflenen Größe, darunter verfertiger 
werben fann, fo ijt diefe Methode nur für kleine Haus: 
baltungen anwendbar, es wäre .denn, daß man meh» 
rere Kuppeln halten und anbringen koͤnnte. 


1) Taubenbraten. 


Es ift ſchon oben gefaget werden, wie dag Gefluͤ⸗ 
gel vorzubereiten und zu zaumen ift. Die Tauben wer 
den gefüllet, in ihren Leib etwas Mayeran geftecker, am 
Spieße mit Salz beftreuer, und fleißig am Spieße mit 
Butter begoffen. 

1) Die wilden Tauben werben eben nicht gefüllt, 
aber geſpickt; wiewohl das leßtere zumeilen mit zahmen 
Tauben auch wohl gefchieht, um fie als wilde vor | 
zuftellen. 

2) Man fann auch in der Eil Taubenbraten in 
einem Tiegel machen, welchen man wohl verdedfet, nad)» 
dem Butter eingeleget worden. Man muß fie umfeh« 
ren,daß beyde Seiten braun werden. Sie braten recht 
gut, und man fann auch einen Schmortopf oder eine 
Caſſerolle dazu nehmen, 


2) Hühnerbraten. 
Da bie alten Hühner zu Suppen eder Potagen 


am beften find, fo bratet man nur die jungen. per 
| iche 
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ftiche ihhen grüne Peterfilie und Mayeran in den 
Bauch, und begießt fie fleißig mie Butter. Sie fön- 
nen aud), wie die Tauben, in einem Tiegel, oder einem 
Schmortopfe gebraten werben. Ä 

ı) Wenn man die jungen Hühner weiß ober blaf: 
gelb braten will, fo werden fie einzeln an einen Spieß 
geſtecket, über Kohlen gehalten, und mit Butter beftri« 
chen, daß fie etwas anlaufen müffen, man trocknet 
fie hierauf wieder ab, da man fie dann, wenn man fie 
geſpicket haben will, erfalten läßt, und hierauf mit 
recht weißem Spede fo ſpicket, daß Ordnung in den 
Reihen gehalten werde. Sodann ftiche man die Huͤh⸗ 
ner wieder an den Spieß, und begieft fie mir zerlaffe: 
ner, aber nicht brauner, Butter. Mit den Kapau⸗ 
nen wird vornehmlich fo verfahren, welche man aber 
auch) in einem Schmortopfe braten kann. Kürzer aber 
koͤmmt man beym Braten des Geflügels am Spiefe 
hiermit davon, wenn es nämlich recht weiß bleiben foll, 
dag man die Bruft und Keulen mit Speckſcheiben be- 
lege, und einen, oder nad) Erforderniß mehrere, Bo⸗ 
gen Papier darum mad)e, 


2) unge Hühner fomohl, als Kapaunen, werben 
auch mit Sarbellen, oder gemäffertem Heringe, durch. 
zogen. Es gefhieht mit der Spicfnabel, und die Ear- 
dellen oder der Hering, müffen in Striemeln, wie der 
Spickſpeck, längliche gefchnirten werden. . Die Herings« 
milch wird zerhackt, und unter die Butter in der Pfan- 
ne gemengt, womit die Hühner odet Kapaunen begofs 
fen werden. Ä | 


5) Kalekuten. 


Die jungen und halbgewachſenen Truthuͤhner wer⸗ 
den ſauber geſpicket, und wie zuvor von den Huͤhnern 
und Kapaunen geſaget worden, weiß ober gg ges 

“braten, 
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braten, auch wohl Papier gegengeſtecket, daß fie von 
ber Hiße nicht braun werden, Die alten Truthuͤhnet 
werden eben ſo gebraten. 

1) Wenn die Kalekuten nicht geſpicket werden, 
welches jedennoch die gewoͤhnlichſte Weiſe iſt, ſo ſtecket 
man fie an den Spieß, trocknet fie am Feuer, und be⸗ 
ſtreichet ſie erſt, wenn ſie angetrocknet ſind, mit kalter 
Butter, worauf ſie aͤußerſt gelinde fort braten, und 
immer ſo beſtrichen werden muͤſſen. Man bindet ein 
mit Butter beſtrichenes Papier, wenn ſie genugſame 
Farbe haben, herum, und beſtreichet ſie ferner mit But⸗ 
ser, bis fie gahr und muͤrbe gebraten find. 

3) Ein großer fetter Purer oder Kalefute, der gut 
merfificiret it, muß in a Stunden an raſchem Feuer 
gahı gebraten werden. ft er gefüllt, fo laßt man ihn. 
eine halbe Stunde länger braten, damit das Gefuͤllſel 
inwendig nicht ‚roh bleibe. Will man ſich eines ſolchen 
Gefüllfels, wie es Kap 4. Mr. 10, angegeben worden, 
nicht bedienen, fo verfahre man nad) diefer Regel t 
Man nimmt die rohe Leber des Puters, klopfet ſie mit 
einem Meſſerruͤcken, nimmt dann alle Sehnen heraus, 
hackt das übrige recht fein nebft einer Zwiebel und ei= 
nigen Sarbellen, macht bann von 4 Pf. Butter und 
4 Eyern ein Ruͤhrey, thut eine halbe in Waſſer erweich⸗ 
te, meh alte als frifche, Semmel nebſt dem Gehackten 
dazu, wie auch noch ı Eydotter, eine Prieſe Muska— 
tennuß und gehöriges Salz, füllet diefe Farce vorn in 
den Kropf und mäper folhen zu, Nur bringe man 
nid’ zu viel darein, fondern lieber das Mehrere in den 
Puter felbft, damit die Haut nicht zerplaße, und den 
Braten verunziere, 


4) Enten und Gänfe, 
Enten und Gänfe werben nicht geſpicket; es wird. 
ihnen aber Beyfuß nebit Aepfeln eingeſtecket, um mit 
zu 
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zu braten. Man lieber fie gelbbräunlich gebraten, fo, 
daß die obere fette Haut croquant, und niche reich fen, 
daher fein Speck oder Papier umzubinden iſt. Cine 
Gans fann bey ziemlich ftarfem Feuer in 14 Stunde 
gahr ſeyn; ift fie aber mit Aepfeln, Kaftanien oder Kar— 
toffeln gefüller, wird fie eine halbe Stunde mehr zum 
Gahrmerden * muͤſſen. Junge Enten duͤrfen nur 
halb ſo lange braten. 


1) Getrockneter Beyfuß muß von feinen Bläc- 
tern entlediget ſeyn. Man pflücet ihn ab, ehe er aufs 
getrocknet wird, Die Blüchfnofpen werden allein dran 
gelaffen. Er muß daher eingefammler werden, ehe fie 
aufbrechen. ‘Bevor aber der Benfuß in den Braten 
geftecfet wird, muß er in Waffer abgeforten werden, 
weil er fonjt niche weich und recht eßbar wird, 

2) Es ift zwar willführlich, Aepfel in den Bra» 
ten zu ſtecken, von welcher Art fie find; allein fein Apfel 
ſchmecket in und mit dem Gänfebraten fo gut, als der 
Borsdorfer, welcher auch dem Fleiſche einen angeneh« 
men Geſchmack mittheiler, | 
3) Wilde Enten und Gänfe werden geſpicket. 
Erftere ſchmecken meiftens nach Fiſchen, weshalb marı 
ihnen einige Zwiebeln, oder noch beffer Hering, einfte- 
det. Diele ziehen inmendig in die wilde, alte Enten 
hineingeſteckte Gewuͤrznaͤgelein vor; die jungen Enten 
abet bedürfen deren nicht; fie haben noch einen reinen 
Geſchmack. - oo. 


5) Rebhühner und Faſanen. 


Dieſes Gefluͤgel wird im Braten voͤllig, wie die 
Kapaunen, behandelt. Das groͤßere wilde Gefluͤgel 
aber wie die Kalekuten, ober wenigſtens nur in gerin« 
gerer Veränderung, | 
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6) Schnepfen. 

Die Schnepfen werden theils gefpicet, theils nicht 
geſpicket, das Eingeweide aber nicht ausgenommen. 
In Butter geröftete Semmelfchnitte werden in der 
Bratpfanne unter ihnen geleget, damit ihr Saft dar⸗ 
auf auströpfeln koͤnne. Diefe Semmelfcdhnitte wer: . 
den beym Anrichten um die Schnepfen in der Schüffel 
berg.leget. a e 
7) Krammetsvoͤgel. 

Diieſes Geflügel wird gleichfalls nicht ausgenom- 
men und ungefpide gelaſſen. "Man muf fie eben fo 
fleißig , als die Schnepfen, mit Butter begießen, aud) 
ihnen ebenfalls Semmelfchnitte, währenden Bratens, 
unterlegen. Einige braten die Krammersvögel niche 
am Spieße, fondern nur auf dem Kofte iiber Kohlen, 
Man hält eigene kleine Spießchen für dieſe Vögel, die 
allenfalls auch vom Holze feyn fönnen, und an dem 
greöen Dratfpieße befeftigee werden, um mittelft deſſel ⸗ 
en durch den Bratenwender umgedrehet zu werben, 
Sehr ſchoͤn ſchmecken die Vögel, wenn fie im Braten 
mit geftoßenen Wacholderbeeren uͤberſtreuet werben, 


8) Lerchen. 


Die Lerchen werden eben wie die Krammetsvoͤgel 
gebraten. Man muß fehr darauf fehen, daß diefe und 
noch Eleinere zu bratende Vögel nicht zu fehr mir Feuer 
angegriffen werden, N | 


9) Kalberbraten, 


‚ Der Kätberbraten wird nicht geſpicket. Dod 
nehmen ſich einige auch wohl die Mühe, ihn zu ſpicken. 
Man gieft Bier zu der Butter in die Pfanne, um ben 
Braten damit zu begießen. Bill man Landwein neh» 
* DR“ men, 
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men, fo ſchmecket derfelbe defto beffer. : Diefer Braten 
wird am Spieße in 2 Stunden, oder, nachdem er dir 
cke und ſchwer ift, eine halbe Stunde länger, gahr 
gebraten. 


10) Hammelbraten, 


Man fticht in den Hammelbraten Schalotten, auch 
Salbeyftängel, wovon der Braten den angenehmften 
Gefhmad erhält. 
| 2 Ym Fall man feine Schalotten Haben fönnte, 

muß Knoblaud) eingeftecfer werden, - 

2) Man fager es nicht, wie es auch ben vielen 
andern Speifen gejchehen, daß diefer und andre Braten, 
beym Anftefen an den Spieß, gefalzen werde, da es fich 
von felbft verſteht. 

3) Der Lammebraten wird auch mit Schalot: 
ten oder Knoblauch gefpicfet, und erhält zugleich ein 
Gefültfel von geriebener Semmel, Butter, Muskaten 
blumen und Eyerbdottern. J 

4) Man pfleget zu dem Hammelbraten gemeinig⸗ 
lich eine beſondere Sauce aufzuſetzen, die aus klein ges 
hackten Zwiebeln, Weineſſig, etwas Zucker und Bus 
ter zufammengefchmwiger if. Auch ift es dem guren 
Gefhmade gar nicht entgegen, wenn zu der Brühe 
fchon in die Pfanne Effig gethan, und der Braten da= 
mit begoffen wird. Wie denn auch der Schöpfenbrar 
ten wohl ſchmecket, wenn er eine Nacht in Effig gele: 
gen hat. Das Klopfen des Hammelbratens ift nicht 
zu vergeflen. | | 

5) Wenn diefer Braten offen und frey am Spieße 
ift, fo fann er in 2 fleinen Stunden gahr feyn. Man 
kann ihn. aber auch mit Papier bebinden, und einert 
barten Paftetenteig darum fchlagen. Dann läßt man 
ihn eine Stunde länger braten. ine Viertelſtunde 
vor dem Anrichten macht man den Teig und das Pas 
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pier Davon ab, und läßt den Braten dann fehnell eine 
gelbbraune Farbe annehmen. Will man aber den 
$ammsbraten zierlicher haben, fo wird er aufder Keule 
gefpict, das Nierenſtuͤck mit einem halben Bogen Pa: 
pier bebunden, und in einer halben Stunde fo gabe 
gebraten, daß er zulegt eine gelbliche Farbe anrieh. 
men muß. 


11) Schweinebraten. 


Außer dem Salze wird zum Schmweinebraten fein 
anderes Gewürz, als einige Salbenftängel, genommen, 
Wenn der Schweinebraten von feinem Spedfchiveine 
ift, als wovon man nur die fo genannte Schellribben 
bat, und dies die Seiten find: fo muß man die Haut 
mit dem Meffer, von Diftanz zu Diftanz , fchlänge- 
licht auffchneiden. Unter allen Braten verträgt der 
Schweinebraten noch den Dfen am beften, wiewohl ein 
Schweinebraten am Spieße immer noch beffer ſchmeckt. 
Dill man ihn im Geſchmacke des wilden Schweins: 
bratens haben, fo muß man ihn einige Tage, wenn er 
aber vorn alten Schweine ift, noch länger in nur gemei« 
nen Eflig eingelegt haben. 


Ä 12) Rindsbraten. 


Aus dem Hinterviertel wird ein recht großes Stuͤck 
Fleiſch tuͤchtig geklopfet, an den Spieß geſtecket, und 
recht fleißig begoſſen. 

1) Dieſer Rindsbraten ſchmecket beſſer, wenn er 
nach dem Klopfen mit Salz eingeſprenget, nach einigen 
Stunden Eſſig aufgetroͤpfelt, und in Scheiben gefchnit« 
tene Zwiebeln dariiber geleget werden, welches alles den 
Abend zuvor gefchehen muß; damit das Fleiſch die 
Nacht hindurch ſo liegen bleibe. 


2) Wenn 


Braten. 757 


2) Wenn der Braten nicht, hart; werben foll, fo 
muß bie erfte Hige nur ganz gelinde feyn, Einige zie: 
ben aud) eine Rinde über diefen Braten, wenn fie, nad) 
jedesmaligern Begießen mit Butter, Mehl aufftreuen, 
Doch muß man die Rinde nicht zu dicke machen. 

3) Um der Engländer Roſt Beef am beften zu 
machen, nimmt man am liebften das Stuͤck Fleiſch zwie 
fchen der Keule und Niere, worunter der Muͤrbebra⸗ 
te befindlich ift ; folches ift aber nicht genießbar zu ma⸗ 
Ken, wein es nicht wenigftens fo vier Tage, als oben 
bemerfet worden, vorher gefchlachter iſt. Man ſchnei⸗ 
det das daran befindliche lappichte Fleiſch ab, daB es 
ein ʒiemlich viereckichtes Stück bleibe. Sollte auf den 
. Mürbebraten zu dicker Talg ſich befinden, fo: fehälee 
man fo viel davon ab, daß er nur überall einen Finger: 
Dick damit bedeckt: bleibe, ſticht ihn mit mögtichftene 
Gleihgewichte fo auf den Spieß, daß er nad) allem 
Seiten. gleich ſchwer zu fißen komme, ſticht dann am 
beyden Seiten, auch wohl oberhalb , Fleine Wogelfpieße 
durch, und binder ihm mitselft derfelben am Spieße 
feft, und zwar mit aller Sorgfalt: Denn, wenn ein 
fo großes Stuͤck inwendig warm wird, laͤßt es vom: 
Spiefe los, und kann nachher nicht wieber- befeftiger- 
werden. Man beftreicht fodann fo viel Bogen Papier 
mit Butter, womit der Braten uͤberall bedeeft werben. 
kann, ftreuet eine kleine Hand vol Salz darauf, eine 
Hand voll in Scheiben gefchnittene Schalotten, und 
einige Zitronfcheiben; damit beleget man ben Braten, 
umd ſchnuͤret es. mit Bindfaden darauf feft, und laͤßt 
ihn vier Stunden an ziemlich ſtarkem Feuer- braten, 
Wenn angerichtet wird, nimmt man alles Papier und 
Bindfaden davon, und leget ihn fo auf die Schüffel, 
daß der Mürbebrasen oben koͤmmt, giebt dan von ſei⸗ 
nem eignen Bratenjus darüber, und eine Sarbellen- 
oder andre beliebige Sauce in einer Sayriere daneben, 

Bbb 3 Man 
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um den Braten garniren. 


4) Eine andre Methode, Kindsbraten zu machen, 
ift diefe: Man befeftiger denfelben am Spicße, ohne 
ihn zu emballiren, bratet ihn eine Stunde, und begießt 
ihn unterdeſſen fleißig mit Butter; fodann nimmt man 
Roggenmehl, und pudert den Braten überall, wie einen 
guten Strohhalm dick, damit ein, laͤßt ihn dann nod), 
3 Stunden braten, ohne ipn mehr zu begießen. Wenn 
das Mehl auch ganz ſchwarz darauf wird, fo ſchadet das 
nicht. Denn ein Rindsbraten nach diefer Art ge: 
et, ift nur für Kenner oder Engländer, und dieh 
wiffen fchon das Gute unter dem ſchwarzen Mehle zu 
finden, ohne dafuͤr ſich zu ekeln. Eigentlich muß ein 
ſolcher Braten am Kohlenfeuer gemacht werden, wie 
das in England geſchieht, als wovon er auch den Ma⸗ 
men hat, Denn in England wird faft nur allein bey 
Steinkohlenfeuer gebraten, und fehr gut, daher man 
nicht zu denken, daß der Britte den Braten nur halb 
gahr eſſe. Mein! er iſt gewiß dann ſchon gahr, wenn 
man ihn anderswo nech Stundenlang bratet, da man 
irrig die im Fleiſche noch befindlichen Säfte für Blut 

alt, Denn wäre es das, fo müfte jedes gebratene 

leiſch ſchwarz und nicht weiß; werden, und das Vieh 
fehlerhaft gefchlachter feyn,. wie ſolches an gefchoflenem 
Wildpraͤt zu fehen, welches nie das Weiße des zahmen 
geſchlachteten Fleifches annehmen fann, und dag doch 
—— muͤßte, wenn es geichlachter gehörig ausblu«. 
ten könnte, 


13) Hafen. 


Rom Hafen wird nur der Rücken und Hintereheil 
gebraten. Wenn er abgezogen und etwas ausgemäf- 
fere ift,, fo wird er fauber gefpicfer, vorne Durch ben 


Bohlen 
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hohlen Leib, auch hinten durch die zwey Wiertel, ges 
fpeiler, und mwährenben gelinden. Bratens feiig mie 
brauner Butter begoſſen. 


1). Wenn dem Hafen dag Fell abgezogen worden, u 


fo hat er über dem Fleiſche noch eine Haut, die ihm 
vor dem Spicken auch noch abgezogen wird, Diefe 
Haut kann nicht, wie das Fell, ganz herunter gebracht, 
fondern nur immer Fleckweiſe mit dem Meffer abgenom- 
men werden. Wenn man nämlich mit der Schärfe 
des Meffers den Anfang der Haut, oder eines Theils 
derfelben, vom Fleifche aufgehoben, fo wird der Daum 
gegengefeget, und der Anfang des Fels, zwifchen Mef 
fer und Daum, feft gehalten und. fort gezogen, fo weit 
es halten will, Reife eg ab, fo fängt man die Ope⸗ 
ration .von neuen an, und heiße den Hafen 
haͤuteln. 


2) Die ae oder . Hinterfüße muͤſſen nicht 
abgehauen, oder verſtuͤmmelt, ſondern ganz gelaſſen 
werden. Der Untertheil dieſer Hinterfuͤße, oder die 
Pfoten, behalten Ihr rauches Fell, welches zur Zierde 
des Bratens dienen muß. Man wickelt deswegen Pa⸗ 
pier umher; damit das euer die Haare am Bratſpieße 
nicht abfenge oder ſchwarz mache. 


3) Kopf, Hals, Vorderfuͤße „Ribben des Vor: 
derfbeils, wovon die Hälfte, der Dueere nach, etwa 
nur am Ruͤcken des Hafen bleiben, funge, Herz und 
geber kommen niche zum Braten, und werden unter dem 
allgemeinen Namen Haſenklein begriffen, und befon- 
ders gefochet, Die Nieren allein werden an dem Bra- 

ten gelaflen. 


4) Wenn man ven Hafen — Bratens 
mit füßer Sahne begießt, 8 ri er davon fehr mürbe 
und 
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und ſaſtig. Es muß aber diefes bald zu Anfange fei- 
nes Bratens, und nicht zuletzt geſchehen. Außerdem, 
daß der zu fpäte Gebrauch der Sahne die geſuchte Wir- 
fung nicht mehr haben fünnte, fo wuͤrde es Unzierde, 
wo nicht den Unmiffenden gar Efel erregen, wenn von 
der zu fpäte aufgegoffenen Sahne beym Anrichten, hin 
und wieder etwas Weißes, uͤber und an dem Braten 
hervorſcheinen ſollte. Einige betroͤpfeln auch wohl den 
Braten am Spieße mit Zitronſaft, es muß aber nicht 
zugleich mit der Sahne gefchehen, weil diefe dadurch 
äficht werden fönnte, ° — 


- 5) Beym Häuteln des Hafen muß man niche ver« 

geflen, ihm das Schloß ‘hinten entzwep zu ſchneiden; 
damit das Weidlod) recht gereiniget werben fünne. 
Ohne diefe Vorſicht würde den anliegenden Theilen 
des Fleifches, durchs Braten, ein fehr übler Geſchmack 
äugezogen werden, Be IN. * 


6) Beym Anrichten des Hafen auf der Schuͤſ⸗ 
fel wirh die Butter aus der Bratpfanne dazu ge 
gen ober felbige in einem befondern Gefäße auf⸗ 
geſetzet. 


7) Sehr gebräuchlich iſt es, gebratene Haſen 
mit ſaurem Kohle zu eſſen. Es iſt bekannt, daß 
der fuͤr ſich beſonders gekochte Kohl in einer Schuͤſſel 
angerichtet, und der Haſe daruͤber geleget werde. Noch 
gebraͤuchlicher, und auch für manchen Mittelmann oͤko⸗ 
nomiſcher, iſt es wohl, daß der gebratene Haſe am er⸗ 
ſten Tage allein, an einem der fplgenden Tage aber. 
der tibergebliebene Theil des Hafenbratens mit faurem 
Kohle gegeflen werde. Man leget den Reſt des Bra 
tens entweder in die Schüffel, und ſchuͤttet den beißen 
Kohl darüber, oder man bauer den Reſt durch, * 
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laͤßt ihn in einem Tiegel, oder Schmortopfe, mit dem 
Kohle ein wenig durchkochen. 


8) Auch iſt es gewoͤhnlich, daß die von der erſten 
Mahlzeit uͤbrig gebliebene Hinterviertel eines Haſen⸗ 
bratens auf dem Roſte, zu einer folgenden Mabljzeit, 
gebraten werben. Man kerbet fie mie dem Mefler 
ein, beftreichee fie mit Butter, und beftreuee fie mie 
zerftoßenen Wacholderbeeren, fo wie man es mie 
den Gaͤnſe- und Kalekutenkeulen, die ven den Bra- 
ten übrig gelaffen worden, zu machen pfleget; mr 
daß diefe Keulen nicht mit Wacholdern, fordern mie 
zerftoßenem Pfeffer und geriebener Senmmel, beftreuet 
merden. 14 


9 Wenn von dem Haſenbraten nicht viel Fleiſch 
bey der erſten Mahlzeit übrig, bleiben koͤnnen, fo zer⸗ 
hauet man es, und nimmt es mit unter das fo genannte 
Hafenklein. Diefes Haſenklein aber wird gemeinig« 
lic) auf mehr als eine Weiſe gekocht. 


ı0) Aafenflein mic einer Musbroͤhe: 
Wenn erfteres weich gefocher morden, fo wird in einem 
großen geräumigen Tiegel Pflaumen: oder Kirfchmus, 
mie einem Theil der Fleifchbrühe, Butter, Landwein, 
oder Weineffig und Zucker, fein geſchnittener Zitron« 
‚fhale und gorbeerblättern aufgefeger, und das Haſen⸗ 
Flein hinzu gethan, daß es von der Musbrühe durchzo⸗ 
gen werde. Beym Ansichten wird zerfioßener Zimmt 
überber geftreuer. 


11) Saſenklein als ein Ragout wird alfo ges 
machet: Das Hafenklein wird faft gahr gefocher, als» 
dann die Fleiſchbruͤhe davon in einen Tiegel gegoffen, 
bhiermit aber fein zerfchnistener Speck, braun Mehl, 


is 
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Weineſſig, ein wenig Zuder, Nelken und Zimmt auf 
geforten, und das Hafenklein in dieſer Brühe vollends 
gahr geſtofet. 


12) Eben dieſes Haſenragout wird noch beſſer, 
wenn Bratenbruͤhe und kochendes Waſſer, klein gehackte 
Schalotten oder Zwiebeln, friſche oder eingemachte 
und in ganz duͤnne Scheiben zerſchnittene Gurken, 
etwas Weineſſig, gehackte Champignons oder Cham 
pignonpuder und braun Mehl zufammen gethan, und 
Bas gabe gekochte Haſenklein damie durchgefchwiger - 
wird. Man kann auf folche Weife auch das kleine 
Sleifch von Rorb- und Schwarzwildprär und 
die Refte ihrer Braten, wenn fie fein Elein gehauen. 
worden, bereiten. 
14) Schwarzwildpraͤt. * 
Den wilden Schweinen wird nicht, wie den zah⸗ 
men, die Haut gelaflen, fondern abgezogen. Man 
laͤßt diefes Wildpraͤt ungefpickt, wenn es feift genug 
iſt; beftecft aber den Braten mit Stuͤckchen Zimme 
und ganzen Nelken. Da biefes Wildprär von Matur 
füßlich ſchmeckt: fo pflegen diejenigen, denen folcher 
Geſchmack etwas zumider ift, es am Spieße reic)- 
lich zu falzen. Um gleicher Urfache willen läßt man 
auch wohl Zimme und Melfen von dem Braten weg, 
beftreuet ihn aber defto mehr mit zerftoßenen War 
cholderbeeren. 7 
1) Zu dem wilden Schmweinebraten giebt man ent: 
weber beflen DBratenbrübe aus der Pfanne, oder es 
wird auch wohl eine Kirfchfauce dazu gemachet. 
Man ftößt einige Hände voll gebacener faurer Kir 
fchen , hierzu in etwas. Zuder — 
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Mehl, zerſtoßenen Zimmt, und klein geſchnittene Zi⸗ 
tronſchale, ſiedet dieſes mit Weineſſig und Waſſer nur 
gelinde und ſo lange, bis es ſemiſch geworden iſt. Man 
ſtreichet es hierauf durch ein Haarſieb, und ſetzet dieſe 
Sauce neben dem Braten auf. Man kann auch das 
Fleiſch vom wilden Schweine in Waſſer und 
Salze gahr gekochet haben, und es hierauf in eben ei⸗ 
ner ſolchen Kirfchbrühe durchziehen laffen, und damit. 
aufgeben. Sollte die Brühe von dem MWeineffig zu 
fauer geworden feyn: fo muß man fie mit Zuder noch 
fo verfüßien, als man fie verlanget. 


2) Ein wildes Schweinszimmer wird aud) wohl 

paniret,; und zwar auf eben die Weife, als es mit ei« 
nem Stüde Rindfleifh gefhieht. Geriebene Sem. 
mel und eben fo viel geriebenes fchwarzes Brod, Zus 
fer, geriebene Zitronfchale und Burter, die geſchmolzen 
ift, werden zu einem fteifen Brey zuſammen gerübrer, 
womit das vorbin gahr gefochte Zimmer eines Queer⸗ 
fingers hoch überzogen, und in einer Tortenpfanne, die 
unter und über ſich Koblen hat, fein gelbbraun geba= 
den wird.‘ Mit einem Hirſchzimmer fann es eben fü 
gehalten werden. Viele laffen aber bey der Panirung 
des Schweinszimmers ben Zucker ganz davon, und neh« 
men ftatt deflen zerftoßene Wacholderbeeren. 
. 3) Wenn ein wilder Schweinsbraten auf dem 
Tifche gemefen, und nod) etwas vom Wildprät dar⸗ 
an geblieben, fo fann er flein gehauen, und wie beym 
— Pr. 13. Anmerk. 10. 11. 12. geſaget iſt, 
eitet werden. 


15) Wilder Schweinskopf. 
Der wilde Schweinskopf wird nicht nur von Vie⸗ 
len fuͤr das niedlichſte Stuͤck des Schweins —* 
on⸗ 
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fondern er wird auch, an: folennen®Tagen, zum beſon⸗ 
dern Puß der Tafel, gleich zuerft vor dem Anfange ver 
Mahlzeit mie aufgefeger, und muß wohl gar, als ein 

Schaugericht, 3. E. bey Hochzeiten, anf der Tafel, 

wenigftens den erften Tag, darfiehen; und allererft, 

an einem der folgenden Tage, angefchnitten und gegefr 

fen werden. Fehlet es an einem Kopfe vom wilden 

Schweine, fo wird einer vom zahmen genommen, um 

ein Schaueffen abzugeben. Man muß daher die Vor⸗ 
bereitung und übrige Zurichtung des Schweinsfopfes 

wiflen, die auf zwey verfchiedene Arten vorg 

men werden, i 

1) Die Haut des Kopfes wird nicht abgezogen. 

Man nimmt die zwey vordern Laͤufe (Füße) zufammen, 

ziehe fie gegen Die hintern zu, und fchneidet den Kopf, 

oben am Genicke, fo weit die Ohren langen, und an 

beyden Seiten der Büge herunter , worauf er vollends 

abgehacket wird. Mittelſt eines zum Maul hinein, 

und oben am Genicke wieder herausgeftecften Spießes . 
wird er nun über ein Feuer glatt abgefenget, und mus 
zurüc bleibe, mit einer glühenden Schaufel, oder Koh⸗ 
fenzange, vollends nod) meggenommen, Hiebey muß. 
man ihn öfters mit Speck beftreichen, um ihm eine 
recht ſchwarzbraune Farbe zu geben. Zulegnfihneidee 
man das untere Maul los, daß es hange, und dann 
das obere auch, damit der Ruͤſſel uͤberweg hänge, Wenn 
hierauf der Kopf eingemäffert und abgefäubert worden, 
fo wird er. mit Waſſer, Effig und Wein, zu gleichen 
Theilen, vielem Salze, Salbey und $orbeerblättern gahe - 
gefochet. Sollte die Brühe abgehen, ehe er gahr ift, 
fo muß Wafler, Eſſig und Wein nachgegoffen werben, 
Man muß den Kopf in der Brühe erfalten laffen. Nur 
geſchehe es nicht in einem Eupfernen, ſondern lieber in 
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einem hölzernen Gefchirre, weil er in erſterem ganz 
bitter werden müßte. Bey dem Anrichten mwird er, 
unten zu, gleic) gefchnitten, die Haut ein Paar Queer« 
finger um den Kopf herum mweggefchnitten, damit das 
Weiße abftechen möge, und wenn er auf die Schuͤſſel 
bingeftellet, auch mit Buchsbaum, oder Myrrhen und 
Pommeranzen; oder Zitronzweiglein, auch aflerley 
Blumen beftecfet worden : fo wird ihm eine ganze Zi⸗ 
trone, oder ein fchöner Apfel, wie etwa der Borsdorfer 
ift, ins Maul geſtecket, weldyes dem Auge einen gar 
gefaͤlligen Anblick verurfahet. Es wird aber, ‚wie 
vorhin gefaget worden, der fo gepußte Schweinskopf 
vor der Mahlzeit, mitten auf die Tafel, und zwar fo 
bingeftellet, daß er die Schüffeln mir dem Gebacfenen 
in feiner Mitte, auf beyden Seiten, habe, 


2) Mech eine andere für folenne Tage gebräuchliz 
che Vorbereitung und Zurichtung des Schmweinefopfes 
ift diefe: Wenn ihm die Haare im Feuer und durch 
glühendes Eifen abgefenget worden, fo ſchwaͤrzet man 
ihn., Man brennt einige Hände voll Haberftrob zu 
- Afche, machet fie Flein, reibet fie durch einen feinen 
Durchfehlag, vermifchee fie mit Eyerweiß, und beftrei« 
chee hiemit den abgetrockneten Kopf. Iſt diefer erfte 
Anſtrich trocken geworden, fo wird er wieder beftrichen, 
bis er völlig fchwarz if. Hierauf fchneider man die 
Zunge aus, und löfer ein wenig das Fleiſch um das 
Ober- und Untermaul, damit es nicht im Kochen auf: 
berſte. Mun wird er eben fo, mie mit.dem vorhin be— 
fchriebenen geſchieht, in einem Keflel gewuͤrzet und 
gahr gefochet. Man kann ihn in eine von Salz und 
Effig gemachte Lake bis zum Gebrauch einlegen, wenn 
das Gaſtmahl, welches er zieren foll, noch entferne iſt. 
Auch wenn er angefchnitten und Davon gegeffen wor: 
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den, kann er wieder in folche Safe geleget, und eine lei- 
ne Dauerfpeife bleiben. Die Zunge wird aber ver 
Länge nach durchgefchnitten, und neben der Zitrone bey« 
geftecket. Noch ift zu merfen, daß der Kopf nach) bey: 
derley Zurichtungen feine Ohren, die inwendig wohl 
von Haaren zu befreyen find, behalten müfje. Uebri⸗ 
gend wird diefer Kopf mit Weineflig und geſtoßenem 
Pfeffer gegeſſen. Sollte es nach der Befchaffenheit der 
Jahreszeit an Blumen fehlen, um den Rand der 
Schuͤſſel damit zu belegen, fo muß man Drangeries 
zweiglein dazu nehmen. Sollten aber auch diefe man⸗ 
gen, fo müffen Zitronfcheiben, audy Scheiben von ro: 
then und gelben Rüben, die zierlich gefräufele find, wech: 
felsweife auf den Schuffelrand geleget werden... Eini« 
ge aber garniven auch den Rand mit geräucherten Ham⸗ 
melzungen, welche, in zwey Hälften zerfehnitten, um⸗ 
ber geleget werben, und zwar fo, daß der Schnitt un« 
ten auf den Rand zu liegen komme. 


16) Hirfch- und Kepivildprät; 


Diefes Wildpraͤt muß gefpictt, und waͤhrendem 
Braten mit Butter fleißig begoffen werden. Wenn 
der rothe Hirfch, zur Zeit der fo genannten Hirfchfeifte, 
ſehr feift ift, fo bedürfen vornehmlich die Zimmer gar 
nicht des Spickens. Man findet fie vielmals alstann 
fo feifte, daß man ihnen das Feifte, wenn es einige 
Dueerfinger dicke ift, zur Hälfte fauber abſchaͤlet, und 
ſolchergeſtalt an den Spieß ſtecket. 

ı) Das Spiden eines Bratens erfordert Ges 
nauigfeie. Die Speditriemeln müffen nicht grob oder 
dicke feyn. Je duͤnner und feiner fie find, deſto zierli⸗— 
cher laffen fi. Dieſe feine Epedftriemeln müffen 
nicht weitläuftig, fondern dichte neben einander ſtehen. 
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So muͤſſen fie auch niche in Unordnung hie und da 

ſeyn, fondern in längern oder fürzern $inien fortlaufen, 

. und. überhaupt die Gefchicklichfeie und Accurateſſe der 
Hausmutter, oder ihrer Untergebenen, veroffenbaren, 

2) Die Hinrerzimmer der Hirfche und Rehe bes 
halten zur Zierde ihre Enden ( Schwänze), bie man: 
auch wohl mit Papier beſticket, damit die Haare niche 
beym Braten an- oder abbrennen. Auch die Laͤufte 
(Füße) werden nicht abgehauen. So muͤſſen auch 
die Schalen und Geaͤffter (die vorderſten und Die klei— 
nen Klauen an den Säuften) nicht weggenommen wers 
den. Die Säufte werden, mittelft eines Schnitte zwi⸗ 
ſchen der großen Sehne und dem Knochen ber Beine, 
zierlich durchgeftecfer und umgebogen , auch die Laͤufte 
‚mit Papier beſtochen, daß die Haare rein und unver⸗ 
fenget bleiben mögen, 


3) Diele vermeynen, ihrem Kehbraten einen bef 
fern Geſchmack zu verfchaffen, wenn fie ſolchen mit zer⸗ 
ſtoßenen Wacholderbeeren beſtreuen, und ſie irren ſich 
auch nicht damit. Wenigſtens dienen die Wacholder⸗ 


beeren Dazu, daß ein aͤlterichter Geſchmack des Wild⸗ 
praͤts Damit vertrieben werden koͤnne. 


4) Der Reft eines Hirfch- oder Rehbratens fann 
eingehacet und mit ſolchen Bruͤhen bereitet werden, 
als bey dem Hafenbraten Mr, 13. Anmerk. 10. 11.12, 
angegeben worden, Das Kochfleifch kann eben fo bes 
reitet werden; man kann es aber auch mic einer Wein⸗ 
brübe fo zurichten, daß man es mit ein wenig weiß 
gebranneem Mehle, Salz, Sorbeerblärtern, ein Paar 
ganzen Zwiebeln furz einfoche; hierauf zulegt etwas 
Bein, geriebene Zitronfchale und Zitronfaft, ‚Zucker 
und Korintben hinzuthue, und wenn es ein wenig das 
mit durchgekochet iſt, noch ein Paar abgerührre Ever: 
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dotter hinzufuͤge. Und eben fo kann auch der Reit ei- 
nes Hirſch- und Rehbratens zur Weränderung gleich. 
falls zubereitet werden. | 

5) Da das Wildprät vieler Orten fehr rar ift, fo 
hat man an Hammelzimmern und Hammelkeu⸗ 
len ein Surrogat, die auf Wildart fo bereitet werden : 
Man läßt von einem Hammel, je größer, deſto beffer, 
die Vorderfeulen wie beym Wild ablöfen, Won den 
Hinterkeulen läßt man nur das lange Bein und erwas 
don den Keulen abbauen; alles Häutige wird abgezo- 
gen, die Rippen furz abgehauen, und alles Fett weg⸗ 
gefchnirten, fodann 4 bis 6 Tage in Eſſig gelegt, und 
. dann gebraten, 

Hat man eine Hammelfeule vor fi), fo wird alle 
Haut davon abgezogen, mürbe geflopft, und 8 Tage 
in Eflig gelegt, fodann geipicft und gebraten. Die 
Brühe muß man in der Bratpfanne wie Wildbruͤhe 


laffen braun werden. "u 
6) Das Einlegen des Wildpräts in Eſſig zur län: 
gern Dauer ift nicht anzurathen, es müßte dern fehr 
alt und zu zähe fern. Ben Hammelbraten nad) furz 
zuvor,gedachter Weiſe Diener der Eifig zur Mortifica- 
tion; daher er gleid) frifch nad) dem Schlachten einzu: 
legen ift. Iſt das Wildpräc jung, fo bewirkt der Ef: 
fig eine gänzlicye Auflöfung aller Säfte im Fleifch, und 
zieht fuldye heraus, daß es alfo von dem Braten hart 
und trocken werden muß. Es dient aber fehr zur län- 
gern Dauer des Wildprärs, wenn man es in feiner Haut 
unabgezogen hängen läßt. Sollte es aber im Winter 
bart geftoren feyn, fo muß man es in einem mäßig 
verfchlagenen Zimmer nad) und nach, und nicht im 
Waſſer, aufthauen laffen. Das Waller würde nur 
die beften Säfte ausziehen, und den Braten weniger 
ſchmackhaft werden laffen. | | 
0 | | 7) Ein 
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7). Einen Wildruͤcken von einem großen Hirfch, 
wenn er recht voll gefpickt und mortificirt ift, bratet man 
in 2 Stunden, einen Rüden vom Echmalthier aber 
in einer Stunde am Spieße gahr. Einen Nehrüden 
und einen völlig ausgewachfenen Hafen fann man bey 
rafchem Feuer in } Stunden gahr braten, einen jungen 
Hafen aber, wie er im Junius und Julius ift, kann man 
füglicd) in einer Viertelftunde gahr machen. 
| 8) Zum Schluffe ift noch eines Braten zu geden- 
fen, deffen Zubereitung in vielen Stücken von allen vor: . 
bergehenden abweichet. Diefes ift das fo genannte 
Spanfirkel. Benm Abbrühen muß das Waffer niche 
‚heißer fenn, als daß man zur Noth einen Finger darin 
balten fann. Wenn es rein ausgefchlachter und aus- 
‚geroafchen ift, fo treffire man die Keulen breit aus ein- 
ander, und fticht einen hölzernen Speil queer durch das 
Schloß, daß folcher die Keulen aus einander halte, bin- 
det die Beine einmärts, und die vordern Beine ſchiebt 
man in das Gelenfe zufammen, daß fie untermärts zu 
liegen fommen, und bindet fie mit Bindfaden zufam: 
men, daß es eine natürliche Lage erhalte, Dann ftiche 
man es ber Laͤnge nad) auf den Spieß, daß ſolcher durch 
den Hals geht und zum Kuffel heraus koͤmmt, damit 
fein Loch dadurch verurfachet werde, und läßt es dann - 
eine Stunde an mittelmäßigem Feuer braten. Statt 
daß man andre Fleifcharten während des Bratens mit 
Butter begießt, nimmt man bier ein Stuͤck abgefchäl- 
ten Speck, fticht es auf einen Vogelfpieß feft, und bes 
ftreicht damit fleißig den ‘Braten. Mor allen fiehe 
man dahin, daß das Feuer nicht fo ftarf fey, daß der 
Braten Blafen befommen fönne, und daß es auch nicht 
zu ſchwach fen, und der ‘Braten etwa weich und blaß 
bleibe. Beydes ift ihm nachtheilig, und made ihn 
widrig. Er muß fehön gelbbräunlich gebraten, und 
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die Schwarte knoͤſpricht ober glasartig feyn, fo daß fie 
bricht, wenn man fie fchneiden will. Wenn der Bra: 
sen gahr ift, zieht man Speil und Bindfaden heraus, 
und giebt ihn mit einigen Loͤffeln voll gut geſalzenen Jus 
zur Tafel. Man Fann aud) die Schüffel mit gebrate- 


nen, oder auch nur in Wafler abgekochten, Kartoffeln 


Ich hoffe nun, angehende Hausmütter follen durch) 
dieſen Unterricht in der Küche des Gefindes und des 
Mittelmannes die allererften und nörhigften Geſchaͤffte 
ihrer Hauswirthſchaft eben fo richtig einſehen, als auch 
gut ausüben. Iſt noch eine und die andre Bereitungs⸗ 
art diefer oder jener Speife nicht befchrieben werden, fo 
findet man doc) in diefer Schrift die gewoͤhnlichſten. 
Mir einigem Machdenfen und Vergleichen muß es der 
Hausmutter baber nicht ſchwer fallen, das Mufter ei 
ner zu bereitenden Speife, von der fie irgends hoͤret, oder 
foldye irgendwo ißt, in diefem Werfe zu finden; um 
eine hier nicht befchriebene Bereitungsart, einer aͤhnli⸗ 
hen bier befchriebenen, nachzumachen: welches fofort 
mit. einem Exempel vorgeftellee werden fönnte, wenn 
man es nicht für überflüßig halten müßte, 


Und da in vielen Häufern des Mirtelmannes zu: 
weilen Pafteren,, am öfterften aber allerlen Gebackenes 
und eingemachte Früchte gegeffen werden: fo fell, da= 
mit der Unterricht nicht unvollſtaͤndig bleibe, auch hier⸗ 


von in dem folgenden Bande das Mörhigfte beygebracht 
werden. 








Verbefferungen: 


©. 625. 3. ı7. lies Schwemmkloͤße. 
©. 652. 3. ı9. lies Confomme. 
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Ausgeberin, Schließerin, was ſie fuͤr Eigenſchaften ha⸗ 
2 * muß 345 
uſtern 7 

2 * 

Bier und Branntwein 54 ff. wenn dem Geſinde zu geben, 
daf. Unfug dabey, daf. die Dofis davon 56 
Braiſe, wie eine gute zu machen 650 fl 


Braten, 162 ff. Tauben, daf. Hühner 164. Gaͤnſe 165. 
Enten 166. Kälber, daf. Hammel 168. Schweine 169. 
Sauerbraten ı71. alle Braten wohlſchmeckend zu machen 
468. Eigenſchaften eines guten 469. wie damit in der Kü- 
he umzugehen 470. Spießbraten werden den Ofenbraten 
vorgezogen, ebd. Dfenbraten, wie folder zu machen 471. 
rasen unter dem, Keſſel 472. Topfbratgu, ebd. Roſt—⸗ 
braten, daſ. 

Braten, guter, entfteht vom ſchnellen Braten 746. wie weit 
das Feuer davon feyn muß, ebd. das befte Holz dazu, ebd. 
raten unter einer Eeflelartigen Kuppel 749 

Braten, für den Tiſch des Mittelmannes 750 ff. Tauben, 
ebd. Hlbner, ebd. Ralekuten, 781. Enten und Gaͤn⸗ 
fe 252. rRebbuͤhner und Faſanen 733. Schnepfen, 
Brammersvögel, Kerchen 754: ZBälberbraten, ebd. 
Aammelbraren 755. Schweinebraten 756. Kinds» 
braten, ebd. Roſit ⸗Beef 757. “Hafen 753. Haſen⸗ 
Hein 76:1. Schwarzwildprät 762. wilder Schweins⸗ 
kopf 763. Birſch⸗ und Kebwildprär 166 

Brod, ob und wenn es in beſtimmtem Gewichte dem Öefinde 
zu geben 32 ff. wenn es zu unterlaffen 33 f. frifches, foll 


niche oft zu Tilche kommen so. ‚gefundes 200ff. 
Bruͤben 661. Zitronbruͤhe, ebd. Roſinenbruͤhe, ebd. Kalte 
Musbrühe, ebd. 


Vadding, 635 ff. Marksbudding 636. won Semmel, ebb. 
von Neis, ebd. Ä | 
Butter und Salz beym Kochen 457 ff. wenn Dutter, alt 
Gartengewaͤchſe zu legen, “ fertes Fleiſch a * 
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Salz, daſ. Wildpraͤt nur halb ſo viel, daſ. gruͤne Sarten» 
gewaͤchſe gleich anfangs zu ſalzen, damit ihre Farbe hicht 
verſchieße, daf. 


— 5 C. ee 
Carbonade, von Hammelfleiſch 


695 
Eonfomme', oder Kraftbrühe, wie — zu en 652 ar 
Coulis, weißer 


—— 


Ertuͤffeln, in wie fern ſie verdaͤchtig fuͤr die Geſundheit der 
Menſchen zu halten 207 ff. rcſen toͤdtliche DU 
gen bey Kühen, 
yer F 

SEyer, fir den Tiſch des Mittelmannes 627 ff. — ebd. 
Sohleyer 628. ſaure, ebd. Ruͤhreyer 629. Setzeyer 630. 
Eyer, fricaſſirte, ebd. mit Senf, ebd. verlorne Eyer mit 

Johannisbeerſaft 631. dergleichen mit brauner und gelber 
Stobertiauce 631, Eyerfuchen, ebd. mit Näucherfleiich,ebb. 
Xepfeleyerfuchen 633. Sardelleneyerfuchen 634. Mohr: 
rübenfuchen, ebd. Leberfuchen, ebd. Schuͤſſeleſſen, ebd, 

Eyerkuchen 144 vorfihtiges Braten des Specks oder Fettes 
dazu 146. verfchiedene Güte des Eyerfuchens, dal. 


F. 
Filets de Boeuf a la Broche 709 


Fiſche ıs2 ff. Speiſefiſche, was darunter zu verſtehen, daf. 
Salzfiſche 154. mit Milhbrühe, ebd. mit Merrettich 157. 
mit grüner Bruͤhe, daf. mit Bollen oder Zwiebeln 158 
faure, daf. mit Pajtinafen, Rüben, Koblrüben und Ertüffelr, 
dal. Stock- und Kıiippfifch 160. Hering, daſ. Stinz 61 

Fiſche, für den Mittelmann, zuuff. Hecht aus dem Salze, 
ebd. Tunken dazu 213. mit märkifchen Ruben 214. mit 
Maftinaken, ebd. mit Peterfi lienwurzeln, ebd. mit grünen . 
Erbfen zı5. mit Senf 716, mit Merrettich, ebd. mit Pe: 
terſilienbruͤhe 717. mit einer fauren Brühe, ebd. mit He: 
ringsmilh 718. mit bolländifcher Sauce, ebd. Brathecht 
zı9. mit Weintrauben 720. gebadener 721. geröftet mit 
einer Kapernfauce, ebd. mit Agreftbrühe 722. mit fautem 
Kohl, ebd. mit Butter: und Zwiebelbruͤhe 723. Zander, 
ein ganz gefochter 724. Karpfen, naturell 225. bram ge: 
kocht — Bley, Searien 728. Baulbars 729. Stod: 

bars 
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bars 730. Wels, ebd. Raap, ebd. Aland, ebd. Forelle 
731. Lachs, friſcher und geräucherter 732. Barbe 733. 
2 Maas Schnepel 735. „äleling,, ebd. Kaulkopf; 
ebd. Moraͤnen und SäArten, ebd. YTeunaugen 73%. 
‚Kampreten, ebb. Sprotten 737. Gardellen, ebd. 
 Baraufcben und «Biebeln 738. Schmerlen 730. 
Gruͤndling 740. Güfter, Plöne, Roihauge, chr. 
Aal, ebd. Uuappe 741. Schley za2. . Bıins, ebd. 
Hering 743. Schollen 744. Blippfifdy 745.. Stock⸗ 
fiſch, ebd. 
Fleiſch, Mortification deflelben 457 ff. Tabelle darüber nach 
. der Sahreszeit 45%. muß nicht bis zum Faulwerden ausge: 
dehnet werden 459. Hafen, woran das zu mortificirende 
Fleiſch anzubängen 460. Einwällern defletben 461 ff. Kür 
che unterlaflen folhes aus guten Urſachen, dal. im Winter 
gefrornes muß nicht im Waller aufthauen, daf. das Däm- 
pfen deilelben 455 f. Eingraben deilelben ſtatt des Mor— 
tificirens 648. Blanchiren 649. Aus von mancheriey 
Fleiſch 650. | mm 
Flelſchſpeiſen, für den Mittelmann Saal, 
Steifchfpeifen ı2ı ff. Tanben» und KHühnerfleifch, dal. En— 
ten: und Gänfefleih ı24. Hammelfleifh 126. Kalbfleiſch 
* 127. Kuaͤlbergekroͤſe, Geſchlinge, Kopf und Fuͤße 128. 
Kalbfleiſch, geraͤuchert 129. Rindfleiſch, dal. Schweine— 
fleiſch 136. Speck, Schulterblatt, Kopf und Schinken 140, 
Luͤmmel 141. Schwarzſaner 142. Gelbſauer 143 


G. 


Gaͤnſe und Enten 646 f. tie ſolche abzuthun, ebd. zu pu—⸗ 
gen 647. mit weißem oder Savoyerkohl 684. wie Enten 
* Hiemit zur Gaſtſpeiſe zu machen, ebd. Gaͤnſeklein 685. 
Enten» und Gaͤnſefleiſch mit Paitinafen, Peterfilienmur- 
zeln, märfifchen Rüben, ebd. eingepoͤkeltes, ebd. mit Kehl: 
rabi und Rüben 686. mit Zwiebeln, ebd. mit Mayeran, ebd. 


BGuaͤnſeſauer 636 
Geflügel, wildes 647 f. mie folhes zu behandeln, ebd. 
Gefüllfel, zum Kalefutenbraten 152 


Gefinde, das befte Principiun, feihes zu beflern, iſt das 
Chriftenthum 349. was die Kausmutter, mitteljt der Spei: 
fung dazu beytragen fann 352 


&ces Ge: 
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Geſindekoſt, Anſchlag und Berechnung der Jährfichen 319 ff. 
dergleichen nach dem hannoͤverſchen Hausvater 321. nach 
Eckharts Erperimentalöfonomie 323. nad der Hausmut⸗ 
ter für gute Länder 330. Tranfrechnung für männliches 
Gefinde 338. dergleichen für weibliches Geſinde 343 


GBefindefpeifung, Form einer zufammenhängenden 285 ff- 
für die Feittage 286. Aerndtetage 290. dergleichen für 
Harker 294. dergleichen für Grasmäher 297. für Heu⸗ 
macher 301. eine Winterwoce im Januar 304. Frühs 
Jahrsiwoche im May 309. Sommerwoche im Brachmo⸗ 
nat 312. Herbſtwoche im September 314 

Befindefpeifungsdeputat 345 ff. wenn ein folches gut feyn 

- kann, daf. wenn von der Hausmutter die Gefindefpeifung 
felbft zu beforgem oder zu verrichten 351 

Gewürze, Eintheilung derfetden s7 ff. einheimifche dienen 
zum hohen Geſchmack 58. Vorrath davon zu beforgen, dal. 
ausländifches wird gemißbraucht 9 


Ölace, Bereitung berfelben | 653 f. 


S. 


Hammelfleiſch 637 ff. mit weißem Kohl, ebd. mit allerley 
Wurzeln, ebd. mit Bollen 686. mit Mohrruͤben 688. mit 
Brechbohnen, ebd. mit Ertüffeln, ebd. mit langem Kohl 
690. KHammelkopf, gebratener, ebend. KHammelfeule a 
PEftoufade, ebd. dergleichen als Paſtete a la Broche, ebd. 

Huͤhner 6a5 ff. Abkehlen und Reinmachen derfelben, ebd. 
trocknes Abpflücken vorzuziehen, ebd. wie naß gepftückte für 
den folgenden Tag weiß zu erhalten 646, Hühner fonnen 
größtentheils wie die Tauben gefocht werben 677. Potage 
678. mit Hering gefpicte, ebd. Kapilotade 679 


&. 


Kaffee, ob folher dem Geſinde, des Morgens, ftatt der Sup⸗ 
pe, zu geben as ff. Bey diefer kann länger und färker ges 
arbeiter werden 46. Patriotismus unterfagt die Einfüh: 
rung oder Gemeinmachung des Kaffees unterm Geflnde 47. 
viele Familien verarnien blos deshalb, daß fie Kaffee trin⸗ 
Een 48 


‘ Balbı 
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Balbfleifch, kann meiftens wie die Tauben gekocht werden 677. 
Geklopftes 679. in Butter gebrarenes 680. mit **— 
lenbrühe, ebd. im großen Scheiben, ebd. Kalbskeule im 
Topf 681. Kaälbergekroͤſe, ebd. Geſchlinge 682. Leber, ebd. 
Kalbskopf, ebd. Kalberfuͤße, gebackene 684 

Baltefchalen, wenn fie am meiſten gegeſſen werden 80. von 
Kofent, daf. von Bier 8ı. von Pflaumen, daf.. von ſußer 
Milch 32. von faurer Milh, daf. von Buttermilch, daf. 

Baltefcbalen für den Tifch des Mittelmannes 531 ff. Braun⸗ 
bierkalteſchale 332. Preußißche Kaltefchale 532. von Weiß 
bier 533. bon Wein 534. Limonadenfaltefhale s36. Bir 
ſchofskalteſchale 537. von Konig 538. von Moft 540. 

von Erdbeeren 541. von Himbeeren 542. von Heidelbees 
ven 544. von Mil, ebd. Schafmilh sas. kalte Milch 
mit gefchlagenem Sahneſchaum 545. Sagokalteſchale 546. 
Mandelmilh 547. Pfirfih: und Fliedermilh 548. Kirfchs 
und Sjohannisbeerfaltefchale 549. Eyerzitronade 151 

Krebſe 746 


Kuchen, einige gemeine Eonnen beym Brodbacken gebacken, 
und dem Geſinde ſtatt des friſchen Brodtes, aus oͤbonomi⸗ 
ſchen und diaͤtetiſchen Gründen, gegeben werden sı. wie 
und wenn fie gegeben werden 52 f. verſchiedene Arten der— 
felben, daf. die bisher üblichen follen weder abgebracht noch 
neue aufgebracht werden, ebd 

Kuchen 172 ff. von Brodteig, daſ. Baͤrme 173. Butter⸗ 
milch 174. Del ı75. Speck 176. Pflaumen 177. Aepſel 
178. Plinzen, daf. Eiſerkuchen, 180. Mus, ebd. Stollen 
181, Waizenkuchen, dünner und dicker, »82. Roſinen 183, 
Butter 134. Aufläufer, daſ. Verfahren beym Baden der 
Kuchen 185. Eyerpläge 186. Mohnfladen 188. Quark— 
fladen 189. Napf⸗ oder Aſchkuchen 190 

Büchenwiffenfbaft, warum es vielen Töchtern daran feh- 
let 3 ff. der Schade davon sf. das Ideal zur —— 
chenwiſſenſchaft o ff. 


&. 
Lammfleiſch 637. Lammskopf, gebratener 6yı 


Legiren, was darunter zu verftehen 655. mit Blut, ebb. mit 
Eyerbottern, ebd. mit Butter, ebd 


Miebl: 
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Mebl; und &yerfpeifen, für den Mittelmann 613 ff. But 
terbrey 613. Zwiebelbrey 614. Gelber Eyerbrey, chend. 
Brey mit Johannisbeerſaft 615. mit Kirfehfaft 616. mit 
Borsdorfer Aepfeln, ebd. mit Hahnbutten, ebd. mit Mohr⸗ 
rüben, ebd. Weinbrey 6ı7. Mohufirigen, ebd. Eyer⸗ 
fäfe 618., Klöße, gemeine 619. mit gebacknen Birnen 621. 

‚Mehr als gemeine Kloͤße, ebd. große faure 622. Potagen« 
Eloße, ebd. Fleifchklümpchen, Fricandellen 623. Semmel—⸗ 
Floßchen 624. dergl. in Brübfuppe, ebd. Schwemmkloͤße 625. 
Reißkloͤße 626. Gefüllfel, Farce 627. Mehlſpeiſe mit 
Aepfeln,637. Nudeln 638. Krankheiten aus Verftopfuns 
gen von Meblfpeifen. 641 


N. 


Naudeln, für den Mittelmann 638 ff. einfache, ebb. zuſam · 
mengeſetzte, ebd. Fadennudeln, ebd. Kunſt bey Kochung 
aller Arten, ebp. f. wie ihr Mehl: oder Staubgeſchmack zu 
vertreiben 639. wie gutſchmeckende zu Eochen 640. Nudeln 
in den Haushaltungen, ebd. f. Bandnudeln 541. Maca—⸗ 
ronen. | 22* 
®. } 

Ordnung, in der Taaeszeit zu eſſen 13 ff. Urſach des Gegen: 
theils 14. Schaden davon für die Deconomie, ebd. tie 
die Ordnung insbefondere auszuüben 15. Beobachtung der: 


felben für den Herrfchaftstifch. 38% 
p. a | 
Preßkopf, von Rindfleiſch 703. von Schweinefleiſch. ebd. 
xXx. 


Regeln, diatetiſche 200 ff. geſundes Brod, daſ. Kohl« und 
Wurzelgewaͤchſe 206. geſundes Fleifh aıı. Salzen dee 
Fleiſches beym Kochen 218. Braten nicht zu verbrennen 
220, fauter Eßig zum Sallat, daf. Vertragſame Speifen 221. 
Ruͤckſicht auf kraͤnkliches Gefinde bey der Speifung 222. 
Metallenes Küchengefchirr vor dem Gebrauch aufs neue zu 
ſcheuern 225. das in Keſſeln beym Kochen an den Seiten 
anaelegte Gemüfe zu veriverfen 227. feine &peife in me: 
tallenem Gefäße aufzubewahren und darin wieder aufzumät: 
mei 228. den Fig nicht in metallenen Toͤpfen anzuıtellen - 
279%. dag Berinnen der Milch in glafisten oder irdenen 
Topfen, 230 

Rein 
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Reinlichkeit, eine Haupteigenſchaft guter Hausmuͤtter 9. ff. 
Ausbreitung derſelben unter den gemeinen Mann iſt gut 
fuͤrs gemeine Weſen 10. Be die Population, ebd. E 
welchen Umſtaͤnden folche mehr zu befordern za ff, it der 
Küche und ben Tifche. 370 
Rindfleifch, fiir den Mittelmann 701 ff. mit Exrtüffeln, ebd. 
mit Blumenkohl, ebd. geflopftes, ebd. Boeuf a la mode, 
701, gebämpftes Rindfleifh 703. gefchmortes 704. mit 
Eßig 705. Engliſches 706. mit einer Sauce 707. gepoͤ⸗ 
feltes,, ebd. geräuchertes, ebd. Rindsfuͤße, ebd. Nind- 
fleifchrolade, | 708 


S. 


Sallate, 606 ff. Brunnkreſſe, ebd. Gartenkreſſe 607. Ra: 
punzeln, ebd. Lactuke, ebd. Speckſallat 609. Endivien 6ıo, 
Krautſallat 411. Gurkenſallat 612. Bohnenſallat. 613 

Sieden und Kochen, beyder Unterſchied und Zeit 462 ff. wie 
lange jede ‚Fleifchart Eochen muß 463. gelindes Sieden ‘oder 
Kochen. 465 ff. 

Spanferkel, wie es zum Braten vorzubereiten 769. wie das 
Braten gefchehen fell. | " ebd. 

Speifen, Veränderung derfelben 16 ff. die Nichtbeobachtung 
derfelben fchader, ebd. neue einzuführen, 18. alte, für ge- 
wiſſe Tage nicht ohne Noch abzufchaffen 20. bereitiame fol« 
fen nie im Haufe fehlen, daf. nicht gern gegeffene 22. Mur: 
ren des Sefindes darüber 23. mas dabey zu thun 24 ff. 
das Gefinde foll keine Speifen vorfchreiben 26. in Portionen 
zu theilende, und warum ?- 27 ff. wie groß oder jtarf folche 

zu machen ag f. übrig bleibende Speilen muß das Gefinde 
nicht eigenmächtig an Fremde vergeben 36 f. wie die Verän: 
derung der Speiſen für den Herrſchaftstiſch auszuirden 385. 
Eintheilung derielben in gemeine und Gaftipeifen 388. haben 
nicht zu aller Zeit ihre innere Güte, was daher hiebey zu 

x hun 402. bey den Gartengewächfen, daf. Nindvich 407. 
Schafvieh 413, Schweinevieh 417. Nothwildprät 419. 
Schwarzwildprät 422. Haſen 423. Kaninichen 424. zah 
mes Geflügel 425. wildes Geflügel 433. Fifhe. 44a 

Speifungsarten, Fragen über die verfchiedenen 234. ff. Mor 
genſpeiſen, daſ. dergl. an Sonn: Feft- und Yerndtetagen, dal. 
Mittagsipeilen an Werkeltagen 237. dergl. an Sonn: Felt 
und Aerndtetagen 240. Abendipeilen an Werfeltagen, 24%. 

- dergl, an Sonn« Feit: und Aerndtetagen. 847 


Saucen, 
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Saucen, 589 ff. aufgezogene Butter zum Spargel 589. Hole 
ländifche Sauce, ebd. Weinfauce 590. Robertſauce, braune 
und gelbe 631. zu Hammelbraten 657. Gurfenfauce, ebd. 
Ehampignonsfauce, 658. Kapernfauce, ebd. Schalottens 
face 659. Bardellenfauce, ebd. Auftern: und. Muicheln: 
fauce. ! 661 

Suppen, dünne den dicken vorzuziehen 49. Eintheilung der—⸗ 
felden, 61. von Waſſer 62. Kuchen 63. Kofent, dal. 
Bier 64. Mehl 65. Buttermilch 6%. Mohn, daf. Hirſe 68. 
Erbien, dal. Heide» Gerften : und KHabergrüge, 69. raus 
pen 70. Bohnen 71. Wurft, daf Pflaumen 73. GErtüfs 
fein 74. Kimrbis, daf. Trockne Pflaumen 75. Hollunder— 
mus, daf. Dfterfuppe 76. Rindfleiſchſuppe, daſ. Nudeln 
fuppe 77. &uppenbroden 78. Wortheile in Anſehung des 
Kodens. 79 

Suppen, für den Tifh des Mittelmannes, 474 fi. Wafler: 
und Brodſuppe 475. Armen» oder Bettelmannsfuppe 477. 

Semmelſuppe 478. Bierfuppe 479. Weifbierfuppe 480. 
dergl. mit geriebenem Brode oder Semmel 481. von Ertuͤf⸗ 
felmehl, dal. Bergſuppe, dal. Oſterſuppe 482 Kümmels 
mellfuppe, 483. Meblfuppe 484. Klümperfuppe, daf. ges 
hatte Mehlfuppe 485. Peterfilienfuppe 486 Körbel: und 
Sauerampferfuppe 487. Kräuterfuppe mit verlohrnen Eyern, 
daf. Erbsfuppe 488. Bohnenfuppe 490. Habergruͤtzſup⸗ 
pe 491. Heidegrüßfuppe 494. Graupen · und Griesſuppe 
daf. Hirfefuppe 495. von Pflaumen 497. Kirfchen 498. 
Seidelbeeren soo. Reis soı. Schwaben, dal. Milch 503. 
Buttermilch sos. Klofterfupge 506. Suppe Panade 507. 
von Wein sog. Zimmt 509. Wein und Perlgraupen 510. 
Weinſchaumſuppe 511. von Hahnbutten sı3. Weinfuppe 
mit einem Perg, sı4. Suppe von Reis und Wein sıs. 
Zitronen sı6. gefüllten Zwiebeln 525. Zwiebelſuppe mit 
verlohrnen Eyern 526. mit Nudeln s27. von Gerſte daf. 
Milchfuppe mit einem Rande von Eyerweiß 528. Krebs» 
fuppe. | 529 


T, 


Tauben, das Abkehlen derfelben 642. Ausnehmen 643. Zaͤu⸗ 
men 644, Füllen, ebd. Potage 661. mit Neisfuppe 663. 
mit Suppe von grünen Erbfen 664. mit Kränterfuppe, ebb. 
mit Spe und Mayeran, cbd. mit Zitronbrühe 565. mit 
Kapern 666, mit Mein und Korinthen, mit Sarbellen, 667. 
wit einer braunen Sauce, ebd. mit Kirfchenfauce er in 

tem 
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ihrem Blute 669. mit Stachelbeeren ebd. mit gruͤnen Erb⸗ 
fen, ebd. mit Paftinafen 670. mir Blumenkohl, ebd. 
Fricaffee 671. mit jungem Hopfen, ebd. mit Borsdorfer 
Aepfeln 672. braune Taubencompote, ebd. Ragout mit 
Champignons 673. dergl. gemeiner, ebd. Hoher Tauben. 
ragout 674. Taubenlauf dem Roſte, ebd. dergl. im hoben 
Gout, 575. eingebadne Tauben, ebd. mit einem Güſſe 
(ein Zachäus.) 676 
Tifchgeberh, foll als eine gute Hauszucht beybehalten 
werden. 39ff. 
Tiſchgeſellſchaft, die ganze, ſoll beyſammen ſeyn 34. jede 
Perſon derſelben muß ihren beſtaͤndigen Sitz oder Stelle un« 
veraͤndert haben und behalten. 44 
Tiſchſyſtem, fefizuftellendes und fodann immer zu beobachten, 
des 365 ff. mas dazu gehöret, daf. allzuftrenge darf man 
ſich daran nicht binden 368. Unordnung aus dem Mangel 
deflelben, ebd. | 
Tiſchzucht, wie folhe von der H. M. zu erhalten, 32 ff. 


V. 


Veſperbrod 31. wo und wie es von der H. M. ſelbſt zu 

ſchneiden, daf. , 

Vorkoſten oder Bemüfe 83 ff. Kloͤße, daf. Mehlbrey, 88. 
Mohndrey, dal. Erbfen 86. Wohnen 90. Hirfe, daf. 
Heidegruͤtze 92. Linien 93. Graupen, daf, Nudeln 94. 
Mohnftrigen 95. gruͤner Kohl, Braunkohl 97. Grüns 
fraut 99. weißer Kohl 100. SKraurfallat 101, Sauer: 
£ohl, dal. Mobrrüben 102. Paftinaten 105. meiße Ruͤ— 
ben 107. Kohlruͤben und Kohlrabi 109. Ertüffeln, daf. 

ruͤne Bohnen 111. gruͤne Erbfen in Schalen 112. Kuͤr— 
Bis 113. Gurken, daf. Obſt, gebacknes oder trockneg ıı5. 
Dirnen, grüne 116. Pflaumen, gebadene 117, Gallar, 
daſ. Krautiallat 118. rothe Rüben 119. Haushaltungs · 
nudeln, gemeine. 120 

Vorkoſten oder Gemuͤſe, für den Mittelmann, ss2. ff. Erb: 

fen sss. Linfen ss6. Bohnen, weiße getrocknete ss8, 
Ertuͤffeln, Kattoffeln 559. Heide: oder Buchwaizengruͤhe⸗ 
61, Hirſe 562." Meis, ebd. Schwaden 563. grüne 
Erbfen, ebd, Mohrruͤben, 64. grüne Erbfen und Mohr: 
rübens6s Mohrrüben und Saubohnen 567. gruͤne Schnitt: 
bohnen, ebd. ſauer aekochte, 569. eingemachte CS chnittboh, 
nen, ebd. grüne Brechbohnen 570. Paftinaken 571. Spi— 
nat, ebd. grüner Kohl 573. weißer Kohl 576. Milch: 

fobl 
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kohl 577. Eßigkohl, ebd: Speckkohl 578. gefuͤllter weißer 
Kohl, ebd. Gartenhuͤhner 579. Savoyerkohl 580. Blu: - 
mentohl ebd. . Sauerkraut, eingemachter Kohl sgı. Erd» 
äpfel 584. märkifche Rüben, ebd. Kohlrabi 586. melfe 
Ruben, ebd. Spargel 588. Artiſchocken 590. Birnen, 
grüne 591. gefchmorte 5935. Apfelmus sy4. Borsdor⸗ 
fer Aepfel 595. Pflaumen, grüne, 598. Stachelbeeren 5 599. 
Prunellen und gebackene gemeine Pflaumen 601. gebacdfene 
Kiereſchen 602, Hahnbutten 603. gebadenes Obſt 604. 
gebackne Quitten, Aprifofen und Prien. 605 
maller, Unterſchied des kalten und heißen zum Ankochen der 
Speiſen. 464 
Wildpraͤt, wie das kleine Fleiſch davon zu Fochen 710. Nas 
gouts davon, ebd. für folches find Hammelzinmer und Ham: 
melteulen ein Surrogat 768. das Einlegen des Wildpräts 
An Eßig widerrathen, "ebd. wie viel Zeit die San 
Arten zum Braten erfordern. 169 
Wurſt 147. Peberwurft, dal, Blut⸗ oder Rothwurſt 149. 
— oder Branwurik | 151 


3. 


Zeit: und Dauerfpeifen 249 ff. der Mangel an feßtern 
macht Summer, daf. rechter Gebrauc) der Zeithpeifen, 250, . 
kluͤgliche Einrichtung in Anfehung beyder an einem Muiter 
gezeiget 251. Wahl der Zeit« und Dauerfpeifen nach den 
vier Jahreszeiten 259. im Winter, daf. im Frühling 265. 
im Sommer 268. im Herbſt 274 

Zubrod, 19%. mas darunter zu verftehen, daf._ Butter 193. 
Ideal zum Zubrodgeben 194. Gaͤnſeſchmalz 195. Schweis 
neichmal;, dal. Pflaumenmus 196. Fliedermus 197. Apfels 
mus, daf. Nührfladen, daf, Leinoͤl 198. * 199 
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